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QUALITY CONTROL PROSES PEMBUATAN MANISAN CARICA 





Ir. Nur Her Riyadi P, MS2 ; Ir. Basito MSi3 
 
Buah merupakan salah satu hasil pertanian yang banyak dihasilkan Negara Indonesia. Selain karena 
manfaatnya yang banyak serta memiliki nilai gizi tinggi, buah juga merupakan komoditi yang cepat rusak 
atau busuk. Saat ini dikenal beberapa cara pengawetan buah yaitu pengawetan dengan penambahan gula, 
garam, bahan kimia, pengeringan, pembekuan, dan pengalengan. Manisan buah adalah salah satu olahan buah 
yang diawetkan dengan gula. Pada pengolahan manisan perlu adanya sistem pengendalian mutu untuk 
menjaga keamanan produk manisan tersebut dari bahaya yang tidak diinginkan. Pengendalian mutu dalam 
suatu industri dilakukan mulai dari penanganan bahan baku sampai ke penanganan produk akhir. Adanya 
pengendalian mutu tersebut diharapkan produk yang dihasilkan aman dikonsumsi. Kegiatan magang ini 
dilakukan untuk menambah wawasan mahasiswa dalam dunia industri pada umumnya dan mengetahui 
Pengendalian Mutu proses pembuatan manisan carica di Yuasafood Berkah Makmur. 
Pengumpulan data dalam kegiatan magang ini dilaksanakan dengan metode observasi, wawancara, 
keterlibatan langsung dalam melakukan praktek pengolahan manisan carica dan pengendalian mutu manisan 
carica di Perusahaan. 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan manisan carica adalah buah carica, air, gula. Bahan 
pembantu yang digunakan yaitu pengawet, pengatur keasaman, air kapur, serta pewarna. 
Tahap pengolahan manisan carica terdiri dari penyimpanan pada suhu ruang, sortasi kematangan, 
pengupasan, pencucian, pembelahan, pemisahan biji, pengirisan, perendaman air kapur, pencucian, 
blanching, penirisan, perendaman air panas, pewadahan serta penambahan sirup, penutupan (sealing), 
pasteurisasi, pendinginan, pelabelan, pengepakan, penyimpanan, dan distribusi. Tahap pembuatan sirup yaitu 
pengambilan selaput biji, pemasakan, dan penyaringan. 
Pengendalian mutu pada pembuatan manisan carica dari tahap penerimaan bahan baku sampai pada 
produk akhirnya dilakukan secara visual berdasarkan sistem Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) serta uji kimiawi yaitu uji kadar gula dan pH dilakukan pada pembuatan sirupnya.   
 
Kata Kunci : Quality Control, Proses Produksi Manisan Carica, Manisan Carica 
  
Keterangan :  
1. Mahasiswa Jurusan/Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret Surakarta dengan Nama Rifka Afifah NIM H 3107098 
2. Dosen Pembimbing  
















QUALITY CONTROL IN PRODUCTION PROCESS OF CANDIED CARICA AT 
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Fruit is one of the agricultural products produced by the State of Indonesia. In addition to many 
benefits and have high nutritional value, fruit commodities also quickly worn or damaged. Currently known 
are several ways to maintain the preservation of fruit by adding sugar, salt, chemicals, drying, freezing, and 
canning. Candied fruit is one of the processed fruit preserved with sugar. In processing candied requires a 
quality control system to maintain security products sweetmeats from the unwanted dangers. quality in the 
industry committed from the handling of raw materials to finished product handling. The existence of quality 
control is expected to produce a safe product for consumption. This internship activities undertaken to 
broaden the horizon of students in the industrial world in general and know the process of making candied 
carica Quality Control in Yuasafood Blessing Makmur. 
Collecting data in this internship activities carried out by the method of observation, interviews, 
direct involvement in the practice of processing and quality control of candied fruit carica in the Company. 
Raw materials used in the processing of candied fruit carica is carica, water, sugar. Aids used are 
preservatives, acidity regulators, lime water, and dyes. 
Carica candied processing stage consists of storage at room temperature, maturity sorting, stripping, 
washing, cleavage, separation of grain, slice, lime water soaking, washing, blanching, place for draining, 
soaking in hot water, and the addition of maple syrup, closure (sealing) , pasteurization, cooling, labeling, 
packaging, storage, and distribution. Making the syrup-making phase of seed membrane, cooking, and 
filtering. 
Quality control in the processing of candied carica from raw material receipt stage until the final 
product is visually based system Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) as well as chemical test of 
blood sugar levels and pH test done on making sirupnya. 
 
 
Keywords : Quality Control, Production Processes Candied Carica, Candied Carica 
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A. Latar Belakang  
Magang adalah salah satu studi dengan melaksanakan praktek langsung di 
lapangan. Pada kegiatan tersebut mahasiswa diharapkan dapat mengetahui kendala-kendala 
yang timbul di lapangan dan mengaitkannya dengan materi yang telah didapatkan pada 
waktu perkuliahan. Kegiatan magang ini merupakan sarana bagi mahasiswa untuk 
menerapkan materi-materi yang di dapatkan di bangku perkuliahan dan juga sebagai 
pengalaman kerja yang dapat melatih mahasiswa untuk menghadapi masalah-masalah yang 
dihadapi di lapangan serta mencari solusinya. Kegiatan ini juga dirancang agar mahasiswa 
mempraktekkan serta mendalami setiap aktivitas pada unit-unit pengolahan di institusi 
mitra.  
Saat ini banyak industri yang bergerak di sektor pertanian, khususnya yang 
bergerak di bidang pengolahan hasil pertanian. Hal tersebut di latar belakangi karena 
Negara Indonesia merupakan negara agraris. Indonesia memiliki keanekaragaman hasil 
pertanian, salah satunya adalah buah-buahan. 
Buah merupakan salah satu hasil pertanian yang banyak dihasilkan Negara 
Indonesia. Selain dihasilkan melimpah, buah di Negara Indonesia juga sangat beragam 
jenisnya. Buah-buah yang tumbuh di Indonesia ada yang berbuah secara musiman dan ada 
yang tidak, sehingga ada buah tertentu yang bila tidak musimnya berbuah maka buah 
tersebut sulit di dapatkan. Selain karena manfaatnya yang banyak serta memiliki nilai gizi 
tinggi, buah juga merupakan komoditi yang cepat rusak atau busuk. Dengan umur simpan 
yang singkat tersebut maka dikembangkanlah metode-metode yang bertujuan untuk 
memerpanjang umur simpan buah atau di awetkan. Saat ini dikenal beberapa cara 
pengawetan buah yaitu pengawetan dengan penambahan gula, garam, bahan kimia, 
pengeringan, pembekuan, dan pengalengan. Berdasarkan metode-metode tersebut maka 
banyak dihasilkan berbagai macam olahan dari buah antara lain jam, selai, sirup, manisan, 
acar serta asinan.  
Manisan buah adalah salah satu olahan buah yang diawetkan dengan gula. 
Manisan merupakan produk olahan buah yang sangat digemari. Ada dua macam bentuk 
olahan manisan buah, yaitu manisan basah dan manisan kering. Manisan basah adalah 
daging buah yang ditambah dengan larutan gula encer. Sedangkan manisan kering adalah 
daging buah dengan gula utuh (sebagai gula tidak larut dan menempel pada buah).  
Proses pembuatan manisan sangat mudah, sehingga setiap orang pasti bisa 
membuat manisan. Walaupun pembutan manisan sangat mudah tetapi pengendalian mutu 
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produk tersebut juga harus diperhatikan. Dalam suatu industri pengendalian mutu 
merupakan program yang tidak terpisahkan. Pengendalian mutu dalam suatu industri 
dilakukan mulai dari penanganan bahan baku sampai ke penanganan produk akhir. Industri 
berhubungan erat dengan pengendalian mutu, karena terkait dengan kepuasan konsumen. 
Semakin modern tingkat industri maka semakin canggih dan komplek ilmu pengetahuan 
dan teknologi yang diperlukan untuk menangani mutunya.    
Pada kegiatan magang kali ini dilaksanakan pada salah satu industri pengolahan 
hasil pertanian yang terdapat di kota Wonosobo yaitu Yuasafood Berkah Makmur (YBM). 
Pemilihan YBM sebagai tempat magang karena pada industri tersebut mengolah buah 
carica menjadi beberapa macam olahan yaitu manisan, sirup, selai, dan sari buah. Manisan 
carica merupakan produk yang paling digemari oleh masyarakat dibandingkan dengan 
produk lainnya. Pada industri pengolahan buah tersebut dapat diketahui secara langsung 
bagaimana tahap-tahap pengolahan buah menjadi manisan carica. Carica adalah buah 
pepaya gunung yang tumbuh di dataran tinggi Dieng. Secara tidak langsung pengolahan 
buah carica menjadi manisan dan juga produk lain dapat meningkatkan daya simpan 
produk, meningkatkan nilai ekonomi serta sebagai salah satu diversifikasi produk olahan 
berbahan dasar carica. YBM menjaga keamanan produknya melalui pengendalian mutu 
yang diterapkan mulai dari  bahan baku hingga produk akhir manisan. Pengendalian mutu 
yang diterapkan sesuai dengan kapasitas industri tersebut karena banyak proses pengolahan 
yang dilakukan secara manual. Adanya pengendalian mutu tersebut diharapkan produk yang 
dihasilkan aman dikonsumsi.  
 
B. Tujuan  
1. Tujuan umum pelaksanaan magang ini adalah sebagai berikut : 
a. Meningkatkan pengetahuan, ketrampilan dan pengalaman mahasiswa mengenai 
hubungan antara teori dan penerapannya didunia kerja (lapangan) serta faktor-faktor 
yang mempengaruhinya sehingga dapat digunakan sebagai bekal bagi mahasiswa 
setelah terjun di dunia industri dan  masyarakat. 
b. Mahasiswa memperoleh keterampilan kerja yang praktis yaitu secara langsung dapat 
menjumpai, merumuskan serta memecahkan permasalahan yang ada dibidang 
industri hasil pertanian. 
c. Menjalin kerjasama dan meningkatkan hubungan antara perguruan tinggi dengan 
instansi pemerintah atau perusahaan swasta dan masyarakat, dalam rangka 
menerapkan dan meningkatkan kualitas Tri Dharma Peguruan Tinggi. 
2. Tujuan khusus pelaksanaan magang ini adalah mengetahui dan memahami 







A. Buah Carica 
Carica berasal dari dataran tinggi Andes, Amerika Selatan. Carica adalah 
sejenis tanaman pepaya mini yang banyak tumbuh di Dataran Tinggi Dieng 
(2000 M DPL). Pepaya gunung atau carica (Vasconcellea cundinamarcensis, 
syn. Carica pubescens) adalah kerabat pepaya yang hidup baik di dataran 
tinggi basah, 1.500-2.000 di atas permukaan laut. 
Tinggi pohon carica dapat mencapai 5 m dengan 4-7 cabang. Buahnya 
berbentuk seperti granat dengan panjang 6-15 cm dan lebar diameter 3-8 cm, 
dengan lima sudut memanjang dari pangkal ke ujung. 
Bentuk buahnya seperti buah coklat (cocoa) tapi warna dan teksturnya 
mirip dengan pepaya tetapi lebih kecil kira-kira seukuran kepalan tangan. 
Daging buah harum dan berwarna kuning kepucatan dan jika dimakan 
cenderung asam rasanya. Getahnya bisa terasa sangat gatal jika tersentuh 
kulit.  Carica jarang dimakan langsung dan lebih tepat jika dibuat manisan 
(Anonim1, 2010). 
Buah carica masuk dalam keluarga pepaya. Bedanya, jika pepaya biasa 
lebih dikenal sebagai tumbuhan trsopis yang memerlukan banyak panas dan 
matahari, maka carica termasuk keluarga pepaya yang hanya bisa tumbuh di 
tempat tinggi, memerlukan temperatur yang cukup dingin, dan banyak hujan. 
Kondisi tersebut sangat cocok dengan iklim Dataran Tinggi Dieng di 
Wonosobo. Nama latin buah carica ini adalah Carica Pubescens atau Carica 
Candamarcensis, atau kadang dikenal sebagai Mountain Papaya, atau di 
antara penduduk setempat dikenal sebagai gandul Dieng (Anonim2, 2010). 
Buah carica adalah buah pepaya gunung yang tumbuh di Dataran Tinggi 
Dieng. Letak buah carica berdompol-dompol pada cabang batang bagian 
ujung. Buah carica memiliki ukuran yang lebih kecil dibandingkan buah 
pepaya. Buah yang matang berbentuk bulat telur dengan lima sudut 
memanjang dari pangkal ke ujung sehingga menyerupai bentuk buah 
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belimbing. Kulit buah carica yang belum matang berwarna hijau gelap dengan 
tekstur permukaan kulit yang licin dan akan berubah berwarna menjadi kuning 
ketika buah sudah matang. Kulit buah carica tebal dan memiliki getah yang 
banyak. Daging buahnya keras, berwarna kuning sampai jingga dengan rasa 
sedikit asam tetapi berbau harum dan khas. Dalam daging buah terdapat 
rongga yang dipenuhi biji yang terbungkus oleh selaput berwarna putih, 
bening, dan berair. Biji berwarna merah ketika carica masih mentah dan akan 
berubah menjadi hitam ketika carica matang. Biji carica berjumlah banyak dan 
padat (Hidayat, 2000). 
Tanaman carica atau biasa disebut pepaya Dieng atau gandul Dieng 
memiliki nama latin Carica pubescens atau Carica candamarcencis. Tanaman 
ini masih kerabat dekat dari pepaya (Carica papaya), namun mempunyai ciri 
tersendiri. Usia tanaman carica relatif panjang, yaitu dapat mencapai 15 tahun. 
Terdapat dua pendapat mengenai klasifikasi tanaman carica. Secara rinci 
klasifikasi tanaman carica berdasarkan dua pendapat tersebut ditunjukkan 
pada Tabel 2 Klasifikasi Carica berdasarkan pendapat Smith dan Hutchinson 
di bawah ini: 
Tabel 2.1 Klasifikasi Carica berdasarkan pendapat Smith dan Hutchinson 
Klasifikasi Pendapat Smith (1981) Pendapat Hutchinson 
(1959) 
Kingdom Plantae (tumbuhan) Plantae 
Subkingdom Tracheobionta (tumbuhan berpembuluh) Tracheobionta 
Superdivisio Spermatophyta (tumbuhan berbiji) Spermatophyta 
Divisio Angiospermae Angiospermae 
Kelas Moncootyledonae Monocotyledonae 
Sub-kelas Dilleniidae Lignosae 
Ordo Violales Cucurbitales 
Famili Caricaceae Caricaceae 
Genus Carica Carica 
Spesies Carica pubescens Carica pubescens 





Buah pepaya mengandung berbagai jenis enzim, vitamin dan mineral. 
Mengandung enzim papain. Enzim ini sangat aktif dan memiliki kemampuan 
mempercepat proses pencernaan protein. Kandungan gizi buah pepaya masak 
dan muda dapat dilihat pada tabel di bawah ini: 
Tabel 2.2 Kandungan Gizi Buah Pepaya Masak dan Muda 
Zat Gizi Satuan Buah Pepaya Masak Buah Pepaya Muda 
Air g 87 92 
Energi kkal 46 26 
Protein g 0,5 2,1 
Lemak g 0 0,1 
Karbohidrat g 12,2 4,9 
Kalsium mg 23 50 
Fosfor mg 12 16 
Besi mg 1,7 0,4 
Vitamin A SI 365 50 
Vitamin B1 mg 0,04 0,02 
Vitamin C mg 78 19 
Sumber: Sediaoetama, 2000 
 
B. Manisan 
Manisan buah adalah produk buah-buahan yang diolah dengan 
menambahkan gula dalam konsentrasi tinggi sehingga dapat mengawetkan 
buah-buahan tersebut (Dwiari, 2008). 
Manisan buah adalah buah yang di awetkan dengan pemberian kadar 
gula yang tinggi. Penambahan gula bertujuan untuk memberikan rasa manis 
sekaligus mencegah tumbuhnya mikroorganisme sperti (jamur, kapang). 
Mikroorganisme ini dapat mempercepat terjadinya perubahan warna, tekstur, 
cita rasa, dan pembusukan pada buah. Peristiwa ini juga dipicu oleh proses 
fisika seperti sinar matahari dan pemotongan yang terjadi pada buah        
(Yusuf dkk, 2004). 
Manisan buah merupakan buah yang diawetkan dengan gula. Tujuan 
pemberian gula dengan kadar yang tinggi pada manisan buah, selain untuk 
memberikan rasa manis, juga untuk mencegah tumbuhnya mikroorganime 
(jamur, kapang). Dalam proses pembuatan manisan buah ini juga digunakan 
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air garam dan air kapur untuk mempertahankan bentuk (tekstur) serta 
menghilangkan rasa gatal atau getir pada buah (Anonim3, 2010). 
Meskipun jenis manisan buah yang umum dipasarkan ada bermacam-
macam bentuk dan rasanya, namun sebenarnya dapat dikelompokkan menjadi 
4 golongan yaitu: 
1. Golongan pertama adalah manisan basah dengan larutan gula encer (buah dilarutkan 
dalam gula, jambu, mangga, salak dan kedondong).  
2. Golongan kedua adalah manisan larutan gula kental menempel pada buah. Manisan jenis 
ini adalah pala, lobi-lobi dan ceremai. 
3. Golongan ketiga adalah manisan kering dengan gula utuh (sebagai gula tidak larut dan 
menempel pada buah). Buah yang sering digunakan adalah buah mangga, kedondong, 
sirsak dan pala. 
4. Golongan keempat adalah manisan kering asin karena unsur dominan dalam bahan adalah 
garam. Jenis buah yang dibuat adalah jaambu biji, buah, mangga, belimbing dan buah 
pala (Hidayat, 2009). 
 
C. Proses Pengolahan 
Pembuatan manisan buah terutama meliputi peresapan lambat dengan 
sirup sampai kadar gula didalam jaringan cukup tinggi sehingga dapat 
mencegah pertumbuhan mikrobia pembusuk. Proses pembuatan manisan 
dilakukan dengan cara sedemikian rupa sehingga buah tidak lunak dan 
menyerupai jam atau menjadi liat dan seperti kulit. Perlakuan buah-buahan 
dengan sirup berkadar gula yang menaik akan dapat diperoleh hasil yang 
dikehendaki. Sesudah peresapan buah dengan gula, buah dicuci dan 
dikeringkan. Manisan buah dapat dikemas dan dipasarkan dalam kondisi 
seperti ini, atau dapat juga buah dilapisi dengan suatu lapisan gula yang tipis. 
Dalam hal ini buah dicelupkan ke dalam sirup dan dikeringkan kembali. 
Manisan buah yang berlapis gula disebut buah berlapis gula (Desrosier, 2008). 
 
 
Proses pengolahan manisan buah carica sangat mudah dengan 
menggunakan penggulaan. Tahapan–tahapan proses pembuatannya menurut 
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Afrianti MS (2008), Kusmiadi (2008), dan Anonim4(2004) adalah sebagai 
berikut: 
1. Sortasi 
Sortasi adalah memilih hasil panen yang telah dilakukan untuk 
membedakan hasil panen yang baik dan hasil panen yang jelek. Penentuan 
mutu buah didasarkan pada kesehatan, kesegaran, kebersihan ukuran, 
bobot warna, bentuk, kemasakan, kebebasan dari benda asing dan 
penyakit, serta kerusakan oleh serangga dan luka mekanik yang 
diakibatkan karena kesalahan dalam pengangkutan. Atau luka yang 
disebabkan pada saat pemanenan. 
Untuk mendapatkan kualitas dari keseragaman bahan makanan yang 
akan dikalengkan, diperlukan tahap pemilihan (sortasi dan grading) dari 
bahan yang terlalu muda atau tua, bahan yang rusak, bahan yang terkena 
serangan hama atau serangga. Bahan harus dipisah-pisahkan menurut 
ukuran dan kemasakannya. Bahan yang sangat masak dapat dibuat produk 
jeli, jam, sari buah atau jus. Bahan yang terlalu besar ukurannya dan 
bervariasi dapat diseragamkan dengan cara pemotongan atau memperkecil 
ukurannya agar lebih seragam, hal ini dapat mengefisiensikan proses 
sterilisasi dan lebih meningkatkan daya tarik konsumen. 
2. Pengupasan 
Pengupasan adalah menghilangkan bagian dari bahan yang tidak 
dimakan seperti kulit. Pengupasan perlu dilakukan dengan tepat (efisien) 
agar tidak banyak bahan yang dapat dimakan menjadi terbuang atau 
bagian yang dapat menyebabkan kerusakan. Ada beberapa cara 
pengupasan yaitu pengupasan dengan tangan, pengupasan dengan mesin, 






Pencucian, akan mengurangi atau menghilangkan bahan-bahan 
sejenis malam (lilin) yang melapisi kulit pada beberapa jenis hasil 
pertanian seperti buah-buahan, untuk menghilangkan kotoran yang 
melekat pada bahan yang dapat menunjukkan adanya populasi 
mikroorganisme, untuk menghilangkan adanya sisa-sisa insektisida. Air 
yang digunakan untuk mencuci harus bersih, sebaiknya digunakan air yang 
mengalir sehingga airnya selalu baru dan bersih. Pencucian dapat 
dilakukan dengan berbagai cara yaitu dengan cara basah atau kering, 
penyemprotan angin, perendaman bak perendam atau disemprot. 
4. Trimming dan pengecilan ukuran 
Trimming yaitu membuang bagian-bagian yang tidak dikehendaki 
seperti pemisahan daun, kelobot, polong, bagian-bagian yang cacat, 
memar atau terpotong, bagian-bagian yang tidak dapat dimakan seperti 
biji, kulit, dan lain-lain. Pemotongan buah menjadi lebih lebih kecil sesuai 
standar/ selera konsumen dan gula dapat lebih meresap ke dalam jaringan 
buah. Bagian buah yang tidak dapat dimanfaatkan seperti biji dan bagian 
tengah buah (hati) dibuang. 
5. Perendaman air kapur 
Potongan buah direndam dalam air kapur sirih 10 % (10 g/liter) dan 
garam 10 % (10 g/liter) selama 1-2 jam. Takaran yang digunakan untuk 10 
kg buah, air yang digunakan 5-6 liter (sampai semua bagian buah 
terendam), kapur sirih 1-2 sendok makan/ liter air, garam dapur 3-4 
sendok makan/ liter air. Hal ini bertujuan untuk memperkuat tekstur buah 
pada perlakuan selanjutnya.     
6. Blanching 
Blanching yaitu perlakuan panas ringan, sebagai salah satu tahap 
dengan cara pengalengan, pembekuan, pengeringan atau fermentasi. 
Tujuannya adalah untuk menonaktifkan enzim di samping mengurangi 
jumlah populasi mikroorganisme pada bahan pangan tersebut. Blanching 
umumnya dilakukan dengan cara mencelupkan bahan dalam air mendidih 
atau dengan dikukus untuk lama waktu tertentu. 
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Suhu blanching sangat berpengaruh terhadap waktu blanching. 
Untuk suhu blanching yang rendah maka relatif waktu yang diperlukan 
lebih lama. Sedangkan suhu yang digunakan lebih tinggi maka waktu 
blansing akan lebih cepat. Selama blanching maka suhu harus dalam 
kondisi konstan, karena suhu yang tinggi dan waktu yang lama akan 
menyebabkan terjadinya kerusakan-kerusakan pada bahan pangan yang 
diblanching. Jumlah bahan yang akan diblanching mempengaruhi kualitas 
bahan, makin banyak jumlah bahan yang diblanching maka waktu yang 
diperlukan akan relatif lebih lama untuk mencapai suhu blanchingnya.  
7. Penambahan Gula 
Pada produk manisan buah, jumlah gula yang digunakan tergantung 
pada jenis dan varietas buah ataupun selera individu sendiri. Gula yang 
ditambahkan dapat berupa bentuk kering atau pun sirup dengan 
konsentrasi tertentu. 
Apabila gula ditambahkaan ke dalam bahan pangan dalam 
konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% padatan terlarut) sebagian dari 
air yang ada menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme 
dan aktivitas air (aw) dari bahan pangan berkurang. Produk-produk pangan 
berkadar gula tinggi cenderung rusak oleh khamir dan kapang, yaitu 
kelompok mikroorganisme yang relatif mudah rusak oleh panas (seperti 
dalam pasteurisasi) atau dihambat oleh hal-hal lain.  
Proses perendaman dalam larutan gula ada dua cara, yaitu cara 
lambat dan cepat. Pada cara lambat, perlakuan perendaman dalam larutan 
gula memerlukan waktu lama. Konsentrasi gula awalnya 30% dan buah 
direndam selama 24 jam konsentrasi gula ditingkatkan menjadi 40% dan 
buah direndam lagi selama 24 jam. Demikian seterusnya hingga 
konsentrasi gula mencapai 70%. Pada konsentrasi gula tinggi buah 
direndam selama 3 minggu dan kemudian buah di keringkan. Pada 
perendaman dalam larutan gula dengan cara cepat, pelaksanaanya dapat 
disingkat menjadi beberapa jam saja dengan mempertahankan larutan gula 
pada suhu 140-1500F (60-650C). Kenaikan konsentrasi gula dilakukan 
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setiap 3-4 jam sekali sampai mencapai konsentrasi kira-kira 68%. 
Konsentrasi yang cukup tinggi (70%) sudah dapat menghambat 
pertumbuhan mikroba, akan tetapi pada umumnya gula dipergunakan 
dengan salah satu teknik pengawetan lainnya misalnya dikombinasikan 
dengan keasaman yang rendah, pasteurisasi, penyimpanan pada suhu 
rendah, pengeringan, pembekuan dan penambahan bahan kimia seperti 
SO2, asam benzoat dan lain-lain. Bahan pangan yang mempunyai kadar 
gula yang tinggi berarti mempunyai aw rendah.  
8. Pengemasan 
Setelah proses pembuatan selesai, manisan dimasukkan kedalam 
wadah. Manisan dapat tahan lama dalam jangka waktu yang relatif lama 
apabila dikemas dengan baik. Kemasan yang umum digunakan untuk 
wadah manisan adalah gelas jar dan tertutup rapat, plastik PE, PP dan 
Polistiren. 
Pengisian manisan ke dalam wadah tergantung dari jenis manisan 
yang dibuat untuk manisan basah dapat menggunakan toples, gelas jar dan 
gelas plastik. Untuk manisan kering dapat menggunakan toples, dan 
kantong plastik. 
Pengemasan bertujuan untuk melindungi produk dan memudahkan 
penanganan dalam penyimpanan transportasi dan pemasaran. Perlakuan-
perlakuan ini bertujuan agar kotoran atau bagian yang tidak dikehendaki 
yang dapat menjadi sumber kontaminasi akan hilang, agar ruang pendingin 
dimanfaatkan secara efisien, agar perlakuan dingin dapat diatur sesuai 
dengan kebutuhan dingin dari produksinya. 
9. Pasteurisasi 
Pasteurisasi yaitu perlakukan pemanasan ringan. Tujuannya adalah 
untuk mematikan mikroorganisme patogen dan mengurangi populasi 
mikroorganisme hingga batas-batas yang memungkinkan sedikit 
memperpanjang umur simpan pangan tersebut. 
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Pemberian bahan pengasam seperti asam sitrat (cytroenzuur) dan 
garam asam bertujuan untuk mempertahankan kesegaran buah. Banyaknya 
bahan yang diberikan sekitar 1% dari berat gula pasir yang digunakan. 
Kapur berfungsi untuk menguatkan tekstur buah yang diolah menjadi 
manisan sehingga terasas lebih renyah. Perubahan ini disebabkan adanya 
senyawa kalsium kapur yang berpenertasi ke dalam jaringan buah. Akibatnya 
struktur jaringan buah menjadi lebih kompak berkat adanya ikatan baru antara 
kalsium danjaringan buah 
Pengawet berfungsi untuk mencegah pembusukan yang lazimnya 
terjadi pada buah yang lepas dari pohonnya.  
Pewarna untuk makanan atau minuman yang telah diizinkan 
pemakaiannya dapat ditambahkan untuk meningkatkan daya tarik produk. 
Penambahan bahan pewarna bisa menjadikan penampilan produk lebih bagus. 
Penambahan warna juga berfungsi untuk mempertahankan warna asli buah 
yang diolah (Yusuf dkk, 2004).  
 
D. Pengendalian Mutu 
Mutu adalah hal-hal tertentu yang membedakan produk satu dengan 
lainnya, terutama yang berhubungan dengan daya terima dan kepuasan 
konsumen. Berdasarkan pengertian ini, mutu akan sangat dipengaruhi oleh 
individu konsumen. Dalam rangkaian jalur perdagangan buah-buahan dan 
sayuran, pihak konsumen ini bisa berupa industri, pedagang perantara, pasar 
swalayan, atau pun konsumen rumah tangga. Karena itu, mutu buah dan 
sayuran juga akan sangat dipengaruhi oleh kegunaan akhirnya. Dalam hal ini, 
pengertian mutu buah dan sayuran bisa mencakup pengertian-pengertian 
seperti mutu pasar (market quality), dessert quality, nutritional quality, table 
quality, edible quality, shipping quality, dan lain lain (Hariyadi, 2008). 
Untuk menjaga keamanan konsumen, pemerintah telah menetapkan 
standar kualitas untuk produk manisan. Produsen hendaknya berusaha untuk 
memenuhi kriteria mutu yang telah ditetapkan oleh pemerintah tersebut.  
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Krtiteria mutu yang harus diperhatikan dari manisan : 
1. Rasa : enak, renyah, manis, segar rasa khas buah 
2. Bau : bebas bau 
3. Penampakan manisan tergantung jenis buahnya 
(Anonim4, 2004). 
Pengendalian mutu pada tahapan proses pembuatan manisan menurut 
Rahayu (2002) adalah sebagai berikut: 
1. Sortasi 
Pemilihan bahan mentah (raw material). Faktor pertama yang sangat 
perlu mendapat perhatian khusus adalah bahan mentah. Bahan makanan 
yang akan diolah harus dipilih yang berkualitas baik. Hal ini dimaksudkan 
untuk menghindari kemungkinan-kemungkinan penurunan mutu yang 
tidak diinginkan.   
Bahan pangan mentah dapat menjadi rusak atau busuk karena 
beberapa penyebab, tetapi yang paling utama adalah kerusakan atau 
kebusukan karena mikroba.  Mutu dan keamanan suatu produk pangan 
sangat tergantung pada mutu dan keamanan bahan mentahnya. Oleh 
karena itu untuk dapat menghasilkan produk pangan yang bermutu dan 
aman dikonsumsi, bahan mentah harus dipilih terlebih dahulu.  
Sayuran atau buah-buahan dapat menjadi rusak baik secara fisik 
maupun oleh serangga atau karena pertumbuhan mikroba.  Tanda-tanda 
kerusakan sayuran dan buah-buahan serta produk olahannya adalah:  
a. menjadi memar karena benturan fisik. 
b. menjadi layu karen penguapan air. 
c. timbulnya noda-noda warna karena spora kapang yang tumbuh pada 
permukaannya. 
d. timbulnya bau alkohol atau rasa asam.  






Bahan pangan mungkin saja bermutu baik tapi masih kotor.  Oleh 
karena kotoran dapat menimbulkan kerusakan, maka bahan pangan jika 
diolah/dikonsumsi hendaknya dicuci dahulu sampai bersih. Pencucian ini 
juga bertujuan untuk menghilangkan sebagian besar mikroorganisme yang 
ada di permukaan/ bagian yang berhubungan langsung dengan udara.  
Berikut ini adalah cara mencuci bahan pangan yang masih mentah:  
a. pisahkan bahan pangan yang masih kotor dari yang sudah bersih. 
b. buang bagian-bagian bahan pangan yang sudah rusak, misalnya bagian 
sayuran.  
c. sudah layu. 
d. cuci bahan pangan yang masih kotor dengan air bersih yang mengalir.  
e. tiriskan bahan pangan yang baru dicuci sebelum digunakan.  
3.  Trimming dan pengecilan ukuran 
Tidak semua bagian buah dapat dimanfaatkan sehingga perlu 
dilakukan pula penghilangan pada bagian-bagian yang tidak diperlukan. 
Bahan mentah sering berukuran lebih besar daripada yang dibutuhkan 
sehingga ukuran bahan ini harus diperkecil. Operasi pengecilan ukuran ini 
dibedakan atas dua jenis, yaitu (1) pengecilan ukuran untuk bahan padat 
yang disebut penghancuran dan pemotongan dan (2) pengecilan ukuran 
untuk bahan cair yang disebut emulsifikasi atau atomisasi. Yang dimaksud 
pengecilan ukuran di sini adalah suatu satuan operasi atau kegiatan yang 
ditujukan untuk mengurangi ukuran rata-rata dari bahan pangan. Ada tiga 
jenis kekuatan yang digunakan untuk mengurangi ukuran bahan pangan, 
yaitu tekanan (compression forces), impact forces, dan shearing (attrition 
forces). Dalam kebanyakan alat pengecilan ukuran, ketiga kekuatan 
tersebut biasanya ada, namun sering satu kekuatan lebih penting 
dibandingkan yang lainnya.  Sebagai contoh dari pengecilan ukuran 
diantaranya adalah produksi butiran-butiran dan partikel-partikel halus 
yang dikenal  dengan  comminution, pengurangan ukuran butiran-butiran 
lemak dalam air yang biasa disebut homogenisasi atau emulsifikasi. Dalam 
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pengolahan pangan, pengecilan ukuran memiliki manfaat sebagai berikut:  
a. Meningkatkan rasio luas permukaan terhadap volume dari bahan 
pangan sehingga dapat meningkatkan kecepatan pengeringan, 
pemanasan, atau pendinginan.   
b. Memperbaiki efisiensi dan kecepatan ekstraksi dari komponen terlarut 
(sebagai contoh estraksi jus dari potongan-potongan buah).  
c. Menyebabkan  pencampuran bahan-bahan lebih sempurna, contohnya 
dalam sup kering dan campuran kue. Pengecilan ukuran tidak memiliki 
pengaruh atau sedikit pengaruhnya terhadap pengawetan.   
Kegiatan tersebut ditujukan untuk memperbaiki kualitas atau 
kecocokan makanan untuk diolah lebih lanjut.  Dalam beberapa makanan, 
pengecilan ukuran memacu terjadinya degradasi melalui pelepasan enzim-
enzim karena rusaknya jaringan atau melalui aktivitas mikroorganisme dan 
oksidasi karena meningkatnya luas permukaan, jika tidak dilakukan 
tindakan pengawetan  
4. Perendaman dalam air kapur 
Perendaman dalam larutan kapur beberapa saat dilakukan untuk 
membuat manisan tetap renyah dan memeperkuat tekstur buah. Hal ini 
disebabkan oleh kalsium yang masuk ke dalam jaringan buah. Carica 
merupakan buah dengan tekstur yang cenderung lunak maka perlu 
dilakukan perendaman ini, agar pada waktu proses pengolahan selanjutnya 
tekstur carica tidak lembek. Pada perendaman ini perlu diperhatikan 
komposisi antara air kapur, garam, lamanya perendaman, kebersihan 
tempat perendaman karena hal ini dapat berpengaruh pada hasil atau 
tekstur carica setelah proses perendaman tersebut. Carica yang telah 
direndam teksturnya cenderung seperti buah  yang mengkal yaitu sedikit 
keras. 
5. Perendaman larutan gula  
Proses pencucian dilakukan setelah buah direndam air kapur. Hal ini 
dilakukan untuk menghilangkan air kapur dan garam, juga untuk 
menhilangkan getah yang masih melekat pada dinding buah. Gula 
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biasanya digunakan sebagai bahan pembuatan beraneka ragam produk 
makanan seperti selai, jeli, marmalad, sirup, buah-buahan bergula, dan 
sebagainya. Penambahan gula selain untuk memberikan rasa manis, juga 
berfungsi dan terlibat dalam pengawetan. Apabila gula ditambahkan ke 
dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling sedikit 40% 
padatan terlarut), maka sebagian air yang ada terikat oleh gula sehingga 
menjadi tidak tersedia untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktivitas 
air (aw) dari bahan pangan berkurang.  Padahal mikroorganisme memiliki 
kebutuhan aw minimum untuk pertumbuhannya.  Kemampuan gula untuk 
mengikat air itulah yang menyebabkan gula dapat berfungsi sebagai 
pengawet. Perlu diketahui bahwa aktivitas air berbeda dengan kadar air. 
Bahan dengan aktivitas air yang tinggi belum tentu memiliki kadar air 
yang tinggi pula. Sebagai contoh sirup, yang memiliki kandungan air yang 
tinggi, tetapi aw-nya rendah karena sebagian air yang ada terikat oleh gula.  
Manisan buah termasuk jenis makanan yang awet karena larutan gula 
pekat memiliki tekanan osmotik tinggi. Konsentrasi gula yang dibutuhkan 
untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme bervariasi, tergantung dari 
jenis jasad renik dan kandungan zat-zat yang terdapat dalam makanan. 
Pada umumnya larutan gula 70% akan menghentikan pertumbuhan seluruh 
jasad renik dalam makanan. Daya awet manisan buah kering lebih lama 
dibandingkan manisan buah basah karena manisan buah kering lebih 
rendah kadar airnya dan lebih  tinggi kandungan gulanya.   
6. Pengemasan 
Setelah proses pembuatan selesai, manisan dimasukkan ke dalam 
wadah. Manisan dapat tahan lama dalam jangka waktu yang relatif lama 
apabila dikemas dengan baik. kemasan yang umum digunakan untuk 






Pengisian manisan kedalam wadah tergantung dari jenis manisan 
yang dibuat, untuk manisan basah dapat menggunakan toples, gelas jar, 
dan gelas plastik. Untuk manisan kering dapat menggunakan toples dan 
kantong plastik. 
a. Pengisian Gelas Jar  
Gelas jar yang digunakan untuk wadah manisan harus steril. 
Proses sterilisasi dilakukan dengan menembus gelas jar atau 
memanaskannya dalam uap air (mengukus) sampai suhu 100ºC selama 
30 menit. Tutup yang akan digunakan juga harus disterilkan terlebih 
dahulu. Sterilisasi gelas jar sebaiknya dilakukan sesaat sebelum proses 
pengisian. Dengan cara demikian botol tidak tercemar kembali, oleh 
udara dari luar sebelum proses pengisian. 
Pengisian manisan ke dalam gelas jar berkisar 150 gram lalu 
masukkan larutan manisan bersuhu 70ºC (hangat teh) hingga 
memenuhi rongga badan gelas jar (usahakan rongga udara sedikit 
mungkin) lalu ditutup. Larutan manisan yang dimasukkan tetap dalam 
keadaan hangat bertujuan untuk mencegah kontaminasi bakteri yang 
lebih banyak.  
Gelas jar yang terisi dimasukkan kedalam air hangat sampai suhu 
70ºC selama 45 menit-1 jam. Suhu tersebut sudah cukup untuk 
mencegah pertumbuhan kapang dan mikroba lainnya serta mematikan 
bakteri pembusuk. 
b. Pengisian Gelas Plastik 
Wadah yang akan digunakan harus dibersihkan terlebih dahulu, 
tetapi tidak perlu disterilkan. Manisan yang akan diisikan juga tidak 
harus dalam keadaan panas. Pengisian dilakukan sampai batas 1 cm 
dari permukaan gelas plastik dan ditutup rapat. Selanjutnya, dilakukan 





c. Pengisian Kantong Plastik 
Setelah dingin manisan dimasukkan dalam kantong plastik dan 
ditutup rapat-rapat dengan cara direkatkan dengan api lilin. Jika telah 
memiliki plastik sealer dapat digunakan untuk memepercantik produk. 
7. Penyimpanan 
Penyimpanan manisan dapat diletakkan pada almari yang tidak 
mengalami kontak langsung dengan sinar matahari dan simpan pada 
suhu sejuk. Hal ini bertujuan untuk mencegah terjadinya perubahan 
warna dan rasa. Umur penyimpanan dari manisan yang masih layak 
untuk dikonsumsi yaitu 2 hingga 3 bulan pada temperatur kamar. 
Semakin meningkatnya tuntutan konsumen akan keamanan makanan 
yang akan mereka santap, maka perlu dilakukan upaya untuk mengidentifikasi 
dan menganalisis Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) dalam 
proses pengolahan makanan. Oleh karena itu perlu adanya pengawasan dan 
penindakan. Salah satu hal yang paling penting dilakukan dalam kaitan ini 
adalah pendidikan keamanan pangan untuk konsumen guna meningkatkan 
kesadaran masyarakat. Mereka harus tahu dan memahami bahwa penyakit 
karena pangan disebabkan oleh bahaya fisik, bahaya kimia dan bahaya 
biologi. 
HACCP  adalah suatu sistem jaminan mutu yang mendasarkan kepada 
kesadaran atau perhatian bahwa hazard (bahaya) akan  timbul pada berbagai 
titik atau tahap produksi, tetapi pengendaliannya dapat dilakukan untuk 
mengontrol bahaya-bahaya tersebut. HACCP merupakan salah satu bentuk 
manajemen resiko yang dikembangkan untuk menjamin keamanan pangan 
dengan pendekatan pencegahan (preventive) yang dianggap dapat 
memberikan jaminan dalam menghasilkan makanan yang aman bagi 
konsumen. Kunci utama HACCP adalah antisipasi bahaya dan identifikasi 
titik pengawasan yang mengutamakan kepada tindakan pencegahan dari pada 




Sistem HACCP bukan merupakan sistem jaminan keamanan pangan 
yang zero-risk atau tanpa resiko, tetapi dirancang untuk meminimumkan 
resiko bahaya keamanan pangan. Sistem HACCP juga dianggap sebagai alat 
manajemen yang digunakan untuk memproteksi rantai pasokan pangan dan 
proses produksi terhadap kontaminasi bahaya-bahaya mikrobilogis, kimia dan 
fisik. HACCP dapat diterapkan dalam rantai produksi pangan mulai dari 
produsen utama bahan baku pangan (pertanian), penanganan, pengolahan, 
distribusi, pemasaran hingga pengguna akhir. 
Prisip-prinsip penerapan HACCP, sebagai suatu sistem jaminan mutu 
yang menitik beratkan pada identifikasi adanya bahaya tertentu dan upaya 
mencegah cemaran pada bahan pangan dan kerusakannya, HACCP 
mensyaratkan pelaksanaan tujuh prinsip sebagai berikut : 
1. Analisis bahaya : identifikasi adanya bahaya dalam suatu proses/produk 
yang dapat terjadi pada setiap tahapan proses, mulai dari produksi sampai 
siap dikonsumsi. Untuk melaksakannya, terdapat tiga pendekatan yang 
digunakan yaitu kemanan pangan itu sendiri, kebersihan atau sanitasi dan 
penyimpangan secara ekonomi. 
2. Penentuan Titik Kendali Kritis (Critical Control Point/CCP) : identifikasi 
setiap tahapan di dalam proses yang apabila tidak dikendalikan secara baik 
dapat menimbulkan bahaya. 
3. Penetapan Batas Kritis : batas-batas kritis adalah batas-batas toleransi 
yang ditetapkan yang  tidak boleh dilampaui (untuk menjamin CCP berada 
dalam kendali). Batas-batas tersebut dapat bersifat kuantitatif maupun 
kualitatif. 
4. Pemantauan/monitoring : tindakan terencana untuk mengamati dan 
menguji efektifitas pengendalian suatu CCP. Pemantauan dapat 
memberikan peringatan dini jika terjadi penyimpangan, 
mencegah/mengurangi kerugian, serta membantu melokalisir dan 
memecahkan masalah yang timbul. 
5. Tindakan koreksi : upaya perbaikan terencana terhadap hasil pemantauan 
yang menunjukkan bahwa suatu CCP tertentu tidak terkendali. Bila terjadi 
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penyimpangan, hendaknya dikembalikan pada proses yang sebenarnya. 
Selanjutnya, produk yang dihasilkan pada saat penyimpangan terjadi perlu 
diidentifikasi. 
6. Verifikasi : tindakan untuk meyakinkan apakah sistem HACCP berjalan 
secara efektif sesuai dengan rencana, ataukah perlu diadakan modifikasi. 
Verifikasi dapat berupa audit atau uji mikrobiologi terhadap produk 
olahan. 
7. Pencatatan (dokumentasi) : semua prosedur dan catatan berkenaan dengan 
prinsip-prinsip ini serta penerapannya perlu didokumentasikan.  
Tujuan dari penerapan HACCP dalam suatu industri pangan adalah 
untuk mencegah terjadinya bahaya sehingga dapat dipakai sebagai jaminan 
mutu pangan guna memenuhi tututan konsumen. HACCP bersifat sebagai 
sistem pengendalian mutu sejak bahan baku dipersiapkan sampai produk akhir 
diproduksi masal dan didistribusikan. Oleh karena itu dengan diterapkannya 
sistem HACCP akan mencegah resiko komplain karena adanya bahaya pada 
suatu produk pangan. Selain itu, HACCP juga dapat berfungsi sebagai 
promosi perdagangan di era pasar global yang memiliki daya saing kompetitif. 
Penerapan HACCP dalam industri pangan memerlukan komitmen 
yang tinggi dari pihak manajemen perusahaan yang bersangkutan. Disamping 
itu, agar penerapan HACCP ini sukses maka perusahaan perlu memenuhi 
persyaratan dasar industri pangan yaitu, telah diterapkannya Good 
Manufacturing Practices (GMP) dan Standard Sanitation Operational 
Procedure (SSOP). 
Beberapa keuntungan yang dapat diperoleh suatu industri pangan 
dengan penerapan sistem HACCP antara lain meningkatkan keamanan pangan 
pada produk makanan yang dihasilkan, meningkatkan kepuasan konsumen 
sehingga keluhan konsumen akan berkurang, memperbaiki fungsi 
pengendalian, mengubah pendekatan pengujian akhir yang bersifat 
retrospektif kepada pendekatan jaminan mutu yang bersifat preventif, dan 
mengurangi limbah dan kerusakan produk atau waste. 
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CCP atau titik-titik kritis pengawasan didefinisikan sebagai setiap 
tahap di dalam proses dimana apabila tidak terawasi dengan baik, 
kemungkinan dapat menimbulkan tidak amannya pangan, kerusakan dan 
resiko kerugian ekonomi. CCP ini dideterminasikan setelah tata alir proses 
yang sudah teridentifikasi potensi hazard pada setiap tahap produksi dan 
tindakan pencegahannya. 
CCP dapat diidentifikasi dengan menggunakan pengetahuan tentang 
proses produksi, semua potensi bahaya dan signifikasi bahaya dari analisa 
bahaya serta tindakan pencegahan yang ditetapkan. Namun demikian 
penetapan lokasi CCP hanya dengan keputusan dari analisa signifikasi bahaya 
dapat menghasilkan CCP yang lebih banyak dari yang seharusnya diperlukan. 
Sebaliknya juga sering terjadi negoisasi deviasi yang menyebabkan terlalu 




Dalam suatu industri, baik industri besar maupun kecil, kegiatan 
sanitasi merupakan kegiatan yang sangat penting dan perlu mendapat 
perhatian khusus. Industri pengolahan pangan merupakan suatu industri yang 
mengolah bahan baku (hasil pertanian) menjadi produk pangan yang nantinya 
akan dikonsumsi oleh masyarakat. Oleh karena itu, pihak pabrik perlu 
memperhatikan masalah sanitasi pabrik karena erat hubungannya dengan 
keamanan pangan. Untuk mengamankan makanan dari hal-hal yang 
membahayakan kesehatan, perlu betul-betul diperhatikan mengenai sanitasi. 
Penanganan makanan secara higienis oleh pekerja sangat penting untuk 
keselamatan konsumen. Kebersihan bahan makanan, alat, ruang, lantai dan 






Pengertian higiene adalah upaya kesehatan dengan cara 
memelihara dan melindungi kebersihan individu subyeknya. Misalnya 
mencuci tangan untuk melindungi kebersihan tangan, cuci piring untuk 
melindungi kebersihan piring, membuang bagian makanan yang rusak 
untuk melindungi keutuhan makanan secara keseluruhan.  
Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang 
menitik beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan 
makanan dan minuman dari segala bahaya yang dapat menganggu atau memasak 
kesehatan, mulai dari sebelum makanan diproduksi,  selama dalam proses 
pengolahan, penyimpanan, pengangkutan, sampai pada saat dimana 
makanan dan minuman tersebut siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat 
atau konsumen. Sanitasi makanan ini bertujuan untuk menjamin keamanan 
dan kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit, mencegah 
penjualan makanan yang akan merugikan pembeli, mengurangi kerusakan/ 
pemborosan makanan. Dalam pengelolaan makanan ada 6 prinsip yang harus 
diperhatikan yaitu: 
1. Keadaan bahan makanan 
Semua jenis bahan makanan perlu mendapat perhatian secara fisik 
serta kesegarannya terjamin, terutama bahan-bahan makanan yang mudah 
membusuk atau rusak seperti daging, ikan, susu, telur, makanan dalam 
kaleng, buah, dsb. Bahan makanan yang baik kadang kala tidak mudah 
kita temui, karena jaringan perjalanan makanan yang begitu panjang dan 
melalui jaringan perdagangan yang begitu luas. Salah satu upaya 
mendapatkan bahan makanan yang baik adalah menghindari penggunaan 
bahan makanan yang berasal dari sumber tidak jelas (liar) karena kurang 
dapat dipertanggung jawabkan secara kualitasnya. 
2. Cara penyimpanan bahan makanan 
Tidak semua bahan makanan yang tersedia langsung dikonsumsi 
oleh masyarakat. Bahan makanan yang tidak segera diolah terutama untuk 
katering dan penyelenggaraan makanan Rumah Sakit (RS) perlu 
penyimpanan yang baik, mengingat sifat bahan makanan yang berbeda-
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beda dan dapat membusuk, sehingga kualitasnya dapat terjaga. Cara 
penyimpanan yang memenuhi syarat higiene sanitasi makanan adalah 
sebagai berikut: 
a. Penyimpanan harus dilakukan ditempat khusus (gudang) yang bersih 
dan memenuhi syarat. 
b. Barang-barang agar disusun dengan baik sehingga mudah diambil, 
tidak memberi kesempatan serangga atau tikus untuk bersarang, 
terhindar dari lalat atau tikus dan untuk produk yang mudah busuk atau 
rusak agar disimpan pada suhu yang dingin. 
3. Proses pengolahan 
Pada proses atau cara pengolahan makanan ada tiga hal yang perlu 
mendapat perhatian yaitu: 
a. Tempat pengolahan makanan 
Tempat pengolahan makanan adalah suatu tempat dimana 
makanan diolah, tempat pengolahan ini sering disebut dapur. Dapur 
mempunyai peranan yang penting dalam proses pengolahan makanan, 
karena itu kebersihan dapur dan lingkungan sekitarnya harus selalu 
terjaga dan diperhatikan. Dapur yang baik harus memenuhi 
persyaratan sanitasi. 
b. Tenaga pengolah makanan atau Penjamah Makanan 
Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung 
berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap 
persiapan, pembersihan, pengolahan pengangkutan sampai penyajian. 
Dalam proses pengolahan makanan, peran dari penjamah makanan 
sangatlah besar peranannya. Penjamah makanan ini mempunyai 
peluang untuk menularkan penyakit. Banyak infeksi yang 
ditularkan melalui penjamah makanan, antara lain Staphylococcus aureus 
ditularkan melalui hidung dan tenggorokan, kuman Clostridium 
perfringens, Streptococcus, Salmonella dapat ditularkan melalui kulit. Oleh 
sebab itu penjamah makanan harus selalu dalam keadaan sehat dan 
terampil. 
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c. Cara pengolahan makanan 
Cara pengolahan yang baik adalah tidak terjadinya kerusakan-
kerusakan makanan sebagai akibat cara pengolahan yang salah dan 
mengikuti kaidah atau prinsip-prinsip higiene dan sanitasi yang baik 
atau disebut GMP. 
4. Cara pengangkutan makanan yang telah masak 
Pengangkutan makan dari tempat pengolahan ke tempat penyajian 
atau penyimpanan perlu mendapat perhatian agar tidak terjadi kontaminasi 
baik dari serangga, debu maupun bakteri. Wadah yang dipergunakan harus 
utuh, kuat, dan tidak berkarat atau bocor. Pengangkutan untuk waktu yang 
lama harus diatur suhunya dalam keadaan panas 60ºC atau tetap dingin 
4ºC. 
5. Cara penyimpanan makanan masak 
Penyimpanan makanan masak dapat digolongkan menjadi dua, yaitu 
tempat penyimpanan makanan pada suhu biasa dan tempat penyimpanan 
pada suhu dingin. Makanan yang mudah membusuk sebaiknya disimpan 
pada suhu dingin yaitu < 4ºC. Untuk makanan yang disajikan lebih dari 6 
jam, disimpan dalam suhu -5 s/d -1ºC. 
6. Cara penyajian makanan masak 
Saat penyajian makanan yang perlu diperhatikan adalah agar 
makanan tersebut terhindar dari pencemaran, peralatan yang digunakan 
dalam kondisi baik dan bersih, petugas yang menyajikan harus sopan serta 
senantiasa menjaga kesehatan dan kebersihan pakaiannya. 
(Anonim7, 2010). 






A. Tempat Pelaksanaan Magang  
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Pelaksanaan magang dilaksanakan di industri pengolahan manisan 
carica, Yuasafood Berkah Makmur (YBM), yang beralamat di Jl. Dieng Km 
3,5 Sibunderan, Krasak, Rt. 04, Rw. 02, Kecamatan Mojotengah, Kabupaten 
Wonosobo, Jawa Tengah. 
B. Waktu Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang dengan kajian Quality Control Proses Pembuatan 
Manisan Carica, di YBM dilaksanakan mulai tanggal 5 April 2010 sampai 
tanggal 27 April 2010. 
C. Cara Pelaksanaan Magang 
Kegiatan magang di YBM ini mengambil kajian mengenai quality 
control proses pembuatan manisan carica dari perusahaan tersebut. Untuk 
memperoleh data-data yang dibutuhkan dilakukan metode sebagai berikut : 
1. Kerja Praktek/ Terlibat Langsung 
Metode ini dilakukan dengan cara terlibat langsung dalam kegiatan-
kegiatan produksi di YBM khususnya pada pembuatan manisan. 
2. Observasi 
Metode ini dilakukan dengan cara mengadakan pengamatan secara 
langsung hal-hal yang berkaitan dengan quality control pada proses 
produksi di YBM dan mencatatnya sehingga diperoleh data yang jelas 
mengenai quality control proses pembuatan manisan carica. 
3. Wawancara 
Wawancara dilakukan untuk memperoleh informasi tentang 
perusahaan. Kegiatan ini dilakukan dengan cara menanyakan secara 
langsung kepada karyawan dan pemilik YBM yang berisi tanya jawab 
tentang quality control pada bahan baku, proses produksi, produk akhir 
dan semua hal yang berhubungan dengan perusahaan. 
 
4. Pencatatan 
Metode ini dilakukan dengan cara mencatat data sekunder dan 
informasi yang diperoleh dari sumber-sumber yang dapat dipertanggung 
jawabkan. Hasilnya adalah rangkuman data yang memuat semua hal yang 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Keadaan Umum Perusahaan 
1. Sejarah dan Perkembangan Perusahaan 
Yuasafood Berkah Makmur (YBM) adalah salah satu industri 
pengolahan buah carica yang ada di kota Wonosobo. Industri ini di dirikan 
dilatar belakangi karena tanaman carica hanya dapat tumbuh di daerah 
Dataran Tinggi Dieng, serta buahnya tidak dapat dikonsumsi secara 
langsung sehingga dengan megolah buahnya menjadi manisan carica dapat 
dikonsumsi secara praktis serta menambah nilai ekonomi buah tersebut.  
Industri ini resmi didirikan pada tanggal 21 Juni 2001. Sebelum 
mulai meresmikan berdirinya usaha pengolahan manisan carica ini, telah 
dilakukan berbagai percobaan dengan berbagai macam formulasi untuk 
mendapatklan produk manisan yang aman dikonsumsi serta di sukai oleh 
konsumen. Pada awalnya industri pengolahan carica ini mengalami 
kendala dalam memperoleh bahan baku yaitu buah carica tersebut karena 
hanya beberapa orang saja yang menanam tanaman carica di daerah 
Dataran Tinggi Dieng, sehingga pimpinan industri tersebut berinisiatif 
memotivasi petani untuk menanam tanaman carica lebih banyak lagi. 
Seiring berjalannya waktu setelah petani mengetahui keuntungan yang 
diperoleh dengan penanaman tanaman carica maka banyak juga penduduk 
yang sebelumnya menanam sayur-sayuran kini beralih menanam tanaman 
carica. 
Produk olahan buah carica milik YBM memiliki nama dagang Indo 
Buavica. Awalnya produk yang dihasilkan adalah manisan basah carica 
dengan kemasan kaleng tetapi karena biaya produksi yang dikeluarkan 
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terlalu besar serta konsumen juga mengeluhkan susah untuk 
mengkonsumsinya, kemudian diganti dengan kemasan berbahan plastik 
serta kaca dengan berbagia macam bentuk yaitu cup mangkok, pouch, 
gelas air mineral, serta gelas kaca. Selain mengganti bahan pengemasnya 
dilakukan juga inovasi pada produk yang dihasilkan antara lain selai 
carica, sirup carica, serta sari buah carica. Pengolahan manisan tersebut 
sesuai dengan Standar Operasional Prosedur (SOP) pembuatan manisan 
serta Standar Nasional Indonesia (SNI) koktail buah dalam kaleng (SNI 
01-3834-2004). Manisan carica tersebut telah memiliki sertifikasi halal 
Majelis Ulama Indonesia (MUI), Sertifikasi Produksi Pangan Industri 
Rumah Tangga (P.IRT), dan anilisis HACCP verification New Zealand. 
 
2. Lokasi perusahaan 
YBM berlokasi di Jl. Dieng Km 3,5 Sibunderan, Krasak, Rt. 05, 
Rw. 04, Kecamatan Mojotengah, Kabupaten Wonosobo, Jawa Tengah. 
Lokasi perusahaan ini dapat dikatakan strategis karena lokasi tersebut 
memiliki beberapa keuntungan, yaitu: 
a. Dekat dengan bahan baku utama. Bahan baku utama berupa buah 
carica berasal dari Dataran Tinggi Dieng. 
b. Dekat dengan pemasaran produk, yaitu toko-toko makanan, rumah 
makan, outlet pusat makanan khas, dan tempat pariwisata pemandian 
air panas alami Kalianget. 
c. Ketersediaan tenaga kerja terampil dan berpengalaman dalam 
pengolahan buah carica. 
d. Dekat dengan jalan raya dengan kondisi yang baik sehingga 
menguntungkan karena mudah dijangkau dan mudah dilalui alat 
transportasi. Hal ini sangat memudahkan transportasi dalam 
memperoleh bahan baku dan distribusi produk sehingga mendukung 
kelancaran usaha. 
e. Tersedia air melimpah di kecamatan Mojotengah. 
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3. Visi dan Misi 
a. Visi 
Menjadi produsen minuman buah carica yang bermutu, sehat, dan 
berdaya simpan cukup untuk seluruh masyarakat. 
b. Misi 
Menyajikan produk minuman buah carica yang bercita rasa segar, 
alami berkualitas, sehat, dan mudah dikonsumsi.  
 
B. Manajemen Perusahaan 
1. Struktur Organisasi 
Struktur organisasi dapat menggambarkan suatu hubungan dan 
garis wewenang yang ada dalam suatu organisasi. Struktur organisasi 
YBM meliputi beberapa bagian, diantaranya: pimpinan perusahaan, 
sekretaris, bagian keuangan, kepala produksi, kepala gudang, kepala 
Quality Control (QC), kepala pengadaan dan umum, kepala sales 















Gambar 4.1 Struktur Organisasi 
PIMPINAN  


















a. Pimpinan Industri 
Pimpinan adalah orang yang bertanggung jawab penuh secara 
keseluruhan terhadap segala sesuatu yang berhubungan dengan 
perusahaan sesuai dengan kebijakan-kebijakan yang telah ditetapkan. 
Pimpinan perusahaan bertugas memimpin perusahaan yang 
dikelolanya, mengembangkan serta memajukan perusahaan, membuat 
rencana jangka pendek maupun rencana jangka panjang. Pemimpin 
juga mengkoordinasi seluruh kepala bagian beserta bawahannya serta 
melakukan kerjasama dengan berbagai pihak di berbagai daerah 
pemasaran.    
b. Sekretaris 
Sekretaris adalah orang yang bertugas untuk membantu kinerja 
dari pimpinan perusahaan. Sekretaris bertugas dalam pembuatan surat-
surat yang digunakan dalam kepentingan untuk bekerjasama dengan 
pihak lain. Melakukan perekapan data masuknya bahan baku dan 
bahan pembantu. Merekap data jumlah produk yang dihasilkan setiap 
hari. Mengelola dokumen-dokumen penting perusahaan.  
c. Bagian Keuangan 
Unit keuangan bertugas mengatur jalannya keuangan pada 
perusahaan tersebut. Mencatat dan mengawasi keluar masuknya uang 
di perusahaan yang dipergunakan untuk kepentingan perusahaan, baik 
untuk keperluan produksi maupun untuk gaji karyawan. Serta 
membuat pembukuan untuk kemudian dilaporkan pada pimpinan 
perusahaan. Selain itu juga melakukan perencanaan pengeluaran 
mengenai segala sesuatu yang berhubungan dengan perusahaan. 
Bagian keuangan juga bertanggung jawab terhadap jalannya semua 
keuangan yang ada dalam perusahaan baik yang diperolah dari 
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penjualan maupun keuangan yang berhubungan dengan pembayaran  
bahan baku kepada pedagang dan petani. 
 
 
d. Kepala produksi 
Kepala produksi bertanggung jawab terhadap semua kegiatan 
produksi. Mengawasi jalannya produksi mulai dari sortasi hingga 
proses pengolahan menjadi produk akhir.   
e. Kepala Gudang 
Kepala gudang bertanggung jawab terhadap kegiatan 
pelabelan, pengepakan, penyimpanan di gudang sampai pengeluaran 
produk untuk di distribusikan. Kepala gudang tersebut juga harus 
selalu berkoordinasi dengan bagian produksi dan sales marketing 
sehingga dapat diketahui secara jelas produk yang masuk dan keluar. 
Bagian ini juga mengatur produk-produk yang boleh di keluarkan 
terlebih dahulu. 
f. Kepala QC 
Kepala QC bertanggung jawab dari awal bahan baku datang, 
proses produksi sampai sebelum produk di distribusikan. Bagian QC 
memiliki  tanggung jawab yang paling besar sekaligus paling berat 
karena kualitas dari manisan carica tergantung dari penanganan pasca 
panennya.  
g. Kepala Pengadaan dan Umum 
Kepala Pengadaan dan umum bertanggiung jawab untuk 
membeli bahan-bahan untuk keperluan produksi manisan carica serta 
membantu di semua bagian bila diperlukan.  
h. Kepala Sales Marketing 
Sales marketing bertanggung jawab untuk melakukan promosi, 
pendistribusian produk, dan mencari konsumen baru. Sales marketing 
juga harus melakukan pengecekan kepada agen mengenai kedatangan 
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produk setelah pengiriman. Selain itu sales marketing juga bertugas 





Pelaksana adalah bawahan atau pekerja yang di koordinatori 
oleh kepala pada masing-masing bagian. Pelaksana ini bertugas 
melakukan proses produksi sesuai dengan arahan dari kepala bagian. 
 
2. Ketenagakerjaan  
YBM meliki karyawan sebanyak 25 orang. Karyawan-karyawan 
tersebut merupakan penduduk yang tinggal di sekitar lokasi industri 
tersebut. Sebagian besar karyawan tersebut telah memiliki pengalaman 
bekerja pada pengolahan buah carica.  
a. Sistem Perekrutan Karyawan 
Sistem perekrutan karyawan menggunakan sistem 
kekeluargaan. Yaitu dengan menggunakan tenaga kerja yang masih 
mempunyai hubungan kekerabatan dengan karyawan yang sudah 
bekerja di perusahaan tersebut dan berasal dari daerah di sekitar 
perusahaan. Hal yang diperhatikan dalam perekruan karyawan ini 
adalah skill yang dimiliki oleh masing-masing orang. Mereka harus 
mempunyai kemampuan yang sesuai dengan bidangnya. 
b. Sistem Pengembangan Karyawan 
Sistem pengembangan karyawan dilakukan dengan tujuan 
untuk meningkatkan kualitas serta kuantitas kerja dari karyawan. Cara 
untuk meningkatkan kualitas kerja karyawan adalah dengan 
mengadakan evaluasi atau pertemuan setiap satu bulan sekali untuk 
membicarakan tentang keluhan atau kendala yang dialami oleh 
karyawan selama proses produksi berlangsung yang kemudian akan 
dicari solusinya secara bersama-sama atas kendala yang dihadapi. 
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Sedangkan untuk meningkatkan kuantitas kerja karyawan dilakukan 
dengan cara mengadakan presensi setiap harinya. Untuk karyawan 
yang sering tidak masuk, maka akan diberi nasehat.  
 
 
YBM juga menetapkan peraturan bagi karyawan. Adapun isi 
dari peraturan tersebut adalah : 
1) Semua karyawan masuk kerja dari hari Senin sampai dengan hari 
Minggu. Pengelolaan hari libur diatur sendiri oleh karyawan. 
2) Seluruh karyawan harus berada di tempat kerja pada pukul 07.30 
WIB kecuali bagi bagian produksi yang berada ditempat kerja pada 
pukul 08.00 WIB.  
3) Seluruh karyawan harus menggunakan kelengkapan saat mulai 
bekerja yaitu seragam kerja setiap hari Senin dan Selasa, hairnet, 
sarung tangan. 
4) Seluruh karyawan harus melakukan presensi saat datang dan 
pulang bekerja. 
c. Jam kerja 
Jam kerja karyawan di YBM mulai pukul 07.30 – 15.30 WIB, 
Kecuali pada bagian produksi jam kerja mulai pukul 08.00 – selesai 
proses produksi. 
d. Jam istirahat 
Jam istirahat pertama adalah jam 12.00 – 13.00 WIB. Untuk 
hari jumat istirahat dimulai lebih awal yaitu pada jam 11.30 -13.00 
WIB. 
e. Sistem Penggajian dan Kesejahteraan Karyawan 
YBM memberikan gaji kepada karyawan dua kali sebulan yaitu 
pada tanggal 1 dan 16. Pemberian gaji untuk karyawan tergantung dari 
kehadiran karyawan serta jam kepulangannya jika karyawan pulang 
lebih dari pukul 17.00 WIB maka akan dihitung lembur. Sedangkan 
pada bagian produksi gaji secara borongan tergantung banyaknya 
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manisan yang dihasilkan setiap harinya. Kesejahteraan karyawan juga 




C. Penyediaan Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
1. Bahan Baku 
a. Buah Carica 
YBM memperoleh bahan baku berupa buah carica tersebut dari 
petani dan pedagang yang berasal dari daerah Dieng. Buah carica 
bukan merupakan jenis buah musiman, sehingga buahnya bisa di 
peroleh setiap hari. Petani dan pedagang mengirim carica satu minggu 
sekali, tetapi ada juga yang mengirim satu bulan sekali. Jika musim 
panen raya tiba yang terjadi pada musim penghujan petani dan 
pedagang bisa mengirim carica tiga kali dalam seminggu. Dalam satu 
kali pengiriman petani dan pedagang membawa buah carica sebanyak 
± 600 kilogram – 1 ton buah carica.     
       
       Gambar 4.2 Buah carica mentah. 
     
    Gambar 4.3 Buah carica matang. 
b. Air 
Persediaan air bersih di lokasi industri pengolahan manisan 
tersebut sangat melimpah sehingga memudahkan dalam proses 
produksi. Air yang dipergunakan dalam pembuatan manisan tersebut 
berasal dari Perusahaan Daerah Air Minum (PDAM).   
c. Gula 
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Gula yang digunakan pada manisan carica ini adalah gula 
rafinasi. Gula tersebut diperoleh dari agen yang khusus menyediakan 
gula untuk keperluan industri. Gula dibeli setiap harinya sebanyak dua 
kantong yang setiap kantongnya memiliki berat bersih sebanyak 50 
kilogram.  
 
Gambar 4.4 Gula 
2. Bahan Pembantu 
Pada pembuatan manisan carica ini bahan pembantu yang 
digunakan antara lain pengatur keasaman (Asam sitrat), pengawet 
(Natrium benzoat), pewarna (Yellow sunset) dan kapur. Bahan pembantu 
yang merupakan bahan tambahan sintetis tersebut di tambahkan pada 
produk manisan yang menggunakan bahan pengemas plastik. Bahan 
pembantu tersebut diperoleh dari agen yang berada di daerah Semarang 
dan Wonosobo. Bahan pembantu tersebut dibeli sesuai dengan kebutuhan, 
yaitu sebesar satu kantong dengan berat bersih 1 kilogram dan pembelian 
dilakukan setiap 3 atau 4 bulan sekali.   
 
D. Proses Pengolahan  
1. Proses Pengolahan Manisan Carica 
Proses pengolahan manisan carica yang dilakukan oleh YBM 
terbagi menjadi dua yaitu proses pengolahan manisan carica dan proses 
pembuatan sirup. Proses pengolahan manisan carica tampak seperti 
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Gambar 4.5 Diagram Alir Proses Pengolahan Manisan Carica. 
Sumber: Yuasafood Berkah Makmur Tahun 2010 
Dari diagram alir proses pengolahan manisan carica tersebut dapat 
dijelaskan sebagai berikut : 
a. Penyimpanan Suhu Ruang 
Buah carica yang dikirim oleh pedagang dan petani berbeda-beda 
tingkat kematangannya, ada carica matang dan mentah. Oleh karena 
itu, untuk buah carica yang masih mentah harus dilakukan proses 
penyimpanan terlebih dahulu, karena buah carica yang masih mentah 
biasanya memiliki rasa yang pahit, aroma tidak harum, dan warna buah 
masih hijau sehingga akan menurunkan mutu jika digunakan dalam 
proses produksi. Penyimpanan itu berfungsi untuk mematangkan buah 
carica. Buah carica termasuk ke dalam golongan buah klimakterik, 
sehingga walaupun buah tersebut sudah terpisah dari pohonnya tetap 
bisa matang. Penyimpanan ini diletakkan pada rak-rak dari bambu atau 
di letakkan diatas palet kayu yang diatasnya diberi plastik sehingga 
buah tidak langsung menempel pada tanah (ubin).  
             
Gambar 4.6 Buah carica pada penyimpanan suhu ruang. 
b. Sortasi Kematangan 
Sortasi merupakan proses pemilihan atau pimilahan buah carica. 
Pada pembuatan manisan carica ini sortasi minitik beratkan pada 
bahan baku utama yaitu buah carica karena perbedaan tingkat 
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kematangannya. Sebelum diproses lebih lanjut dipilih dahulu carica 
yang dapat diolah. Buah carica dipilih yang matang, tetapi jangan 
menggunakan buah carica yang terlalu matang karena buah tersebut 
memiliki tekstur terlalu lunak dan rasa tidak enak.  
Buah carica yang sudah dipilih diletakkan pada keranjang 
kemudian di timbang dengan berat ±18 kilogram. Banyaknya bahan 
baku yang digunakan tergantung dari jumlah persediaan buah carica 
matang. Setiap proses produksi biasanya menggunakan ± 200-300 
kilogram buah carica.  
 
Gambar 4.7 Proses sortasi buah carica 
 
Gambar 4.8 Penimbangan buah carica yang telah di sortasi 
c. Pengupasan dan Pencucian 
Pengupasan adalah pemisahan daging buah dengan kulitnya. 
Pengupasan dilakukan secara manual dengan menggunakan pisau, 
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karena bentuk buah carica yang menyerupai belimbing sehingga sulit 
untuk dibuat mesin pengupasnya. Ketajaman pisau yang digunakan 
berpengaruh pada hasil kupasan, semakin tajamnya pisau maka hasil 
kupasan akan lebih bagus dan rata. Setelah di kupas carica tersebut 
dicuci untuk menghilangkan getahnya, karena getah tersebut dapat 
menyebabkan gatal serta menghentikan aktivitas metabolisme 
enzimatik yang dilakukan oleh getah tersebut.  
 
Gambar 4.9 Proses pengupasan buah carica 
d. Pembelahan 
Pembelahan adalah membelah (membagi) buah menjadi dua 
bagian. Carica dibelah menjadi dua bagian yang sama besar 
menggunkan pisau. Hasil pembelahan tersebut tergantung dari ukuran 
setiap buahnya. Teknik pembelahan juga berbeda-beda, hal ini 
disesuaikan dengan kemasan yang akan digunakan. Jika menggunakan 
kemasan gelas kaca atau pouch maka dibelah vertikal, sedangkan jika 
menggunakan kemasan cup mangkok atau gelas air mineral maka 
pembelahannya secara horisontal. Pembelahan menjadi dua bagian 




Gambar 4.10 Proses pembelahan buah carica 
e. Pemisahan biji  
Tahap pemisahan biji dengan daging buah ini dilakukan secara 
manual yaitu dengan menggunakan sendok teh atau sendok makan. 
Pemisahan biji ini harus dilakukan dengan hati-hati agar tidak merusak 
daging buahnya. Daging buah yang telah dipisahkan dengan isinya 
tersebut ditempatkan pada tempat yang berbeda. Daging buah yang 
telah dipisahkan dimasukkan dalam ember yang telah di isi air hal ini 
difungsikan untuk menghilangkan getah yang masih menempel 
kemudian akan dikecilkan ukurannya, sedangkan bijinya akan dibuat 
sirup. 
 
Gambar 4.11 Proses pemisahan biji 
f. Pengirisan 
Pengirisan adalah proses pengecilan ukuran daging buah carica. 
Pengirisan dilakukan secara manual menggunakan pisau. Setiap carica 
dipotong menjadi empat bagian atau lebih. Pengirisan ini juga dapat 
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disesuaikan dengan lekuk yang terdapat pada daging buah tersebut, 
karena buah carica memiliki bentuk seperti buah belimbing. Pengirisan 
ini berfungsi untuk mengecilkan ukuran daging buah,  menyeragamkan 
ukuran daging buah, serta membuang bagian-bagian yang tidak 
dipergunakan.  
           
   Gambar 4.12 Proses pengirisan daging buah  
          
  Gambar 4.13 Daging buah yang telah di iris 
g. Perendaman dalam air kapur 
Perendaman daging buah dalam air kapur ini berfungsi untuk 
menguatkan tekstur buah yang diolah menjadi manisan sehingga terasa 
lebih renyah. Perubahan ini disebabkan karena adanya senyawa 
kalsium kapur yang berpenetrasi ke dalam jaringan buah. Akibatnya 
struktur jaringan buah menjadi lebih kompak berkat adanya ikatan 
baru antara kalsium dan jaringan dalam buah.  
Perendaman air kapur ini dilakukan selama ±10-15 menit. Bila 
perendaman terlalu lama juga dapat mempengaruhi aroma dari carica 
tersebut, karena semakin lama direndam maka carica akan beraroma 
kapur. Setelah direndam carica tersebut dicuci dengan air untuk 
membersihkan kapur yang menempel pada carica. 
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Blanching adalah pemanasan pendahuluan yang biasa dilakukan 
sebelum proses pembekuan, pengeringan, dan pengalengan, serta 
ditujukan terutama untuk menonaktifkan enzim yang ada dalam 
makanan seperti buah-buahan dan sayuran. Tujuan lainnya adalah 
untuk menghilangkan gas dari bahan pangan, menaikkan suhu bahan 
pangan, membersihkan bahan pangan, melunakkan atau melemaskan 
bahan pangan sehingga mudah dalam pengepakan dalam kaleng. 
Blanching pada pembuatan manisan ini dilakukan dengan cara 
merebus buah carica. Hal ini dilakukan untuk melunakkan daging buah 
serta untuk menonaktifkan enzim. Pada blanching ini juga 
ditambahkan pewarna sintetis kuning bila dikemas dengan kemasan 
berbahan plastik yaitu cup mangkok, gelas air mineral dan pouch. 
Blanching dianggap selesai bila sudah mendidih dengan waktu ± 1/4-
1/2 jam. Setelah proses blanching ini daging buah ditiriskan sebentar 
sebelum di rendam dalam air panas.    
i. Perendaman air panas  
Perendaman air panas adalah merendam daging buah setelah 
penirisan pada tahap blanching. Perendaman ini difungsikan untuk 
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mengurangi tingkat ketajaman pewarna sintetis serta menjaga kondisi 
daging buah agar tetap hangat saat di masukkan dalam kemasan.   
 
Gambar 4.15 Perendaman daging buah dalam air panas. 
 
j. Pewadahan dan Penambahan Sirup 
Pewadahan adalah proses pemasukkan daging buah ke dalam 
kemasan. Jumlah atau banyaknya daging buah berbeda-beda pada 
setiap kemasan. Bila kemasan-kemasan tersebut telah diisi daging 
buah, kemudian ditambahkan sirup. Banyaknya sirup yang 
ditambahkan juga disesuaikan dengan jenis kemasannya.  
 
Gambar 4.16 Pewadahan daging buah carica 
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Gambar 4.17 Penimbangan daging buah carica dalam kemasan 
 
 
Gambar 4.18 Penambahan sirup 
k. Penutup (Sealing) 
Proses penutupan kemasan serta bahan penutup kemasan 
manisan carica berbeda-beda. Kemasan cup mangkok serta gelas air 
mineral bahan penutupnya berupa plastik PP yang memiliki perekat, 
sedangkan cara penutupannya yaitu dengan menggunakan cup sealer. 
Kemasan pouch yang berbahan plastik PP penutupan dilakukan dengan 
menggunakan sealer. Kemasan gelas kaca bahan penutupnya berupa 
tinplate penutupan dilakukan secara manual yaitu dengan 




Gambar 4.19 Penutupan kemasan dengan sealer 
 
Gambar 4.20 Pengencangan tutup kemasan botol kaca 
l. Pasteurisasi 
Pasteurisasi adalah perlakuan pemanasan untuk mematikan 
mikroorganisme patogen dan mengurangi populasi mokroorganisme. 
Perlakuan pasteurisasi ini dilakukan setelah kemasan tertutup rapat. 
Kemasan berbahan plastik (cup mangkok dan gelas air mineral) di 
masukkan ke dalam panci yang berisi air panas kemudian dipanaskan 
(direbus). Sedangkan pada kemasan berbahan kaca (botol) pasteurisasi 
dilakukan dengan cara mengukusnya. Perlakuan pasteurisasi tersebut 
berbeda karena bila kemasan berbahan kaca di masukkan pada panci 
yang berisi air tanpa adanya pembatas airnya dikhawatirkan akan 
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terjadi benturan-benturan yang menyebabkan kerusakan pada 
kemasan.  
 
Gambar 4.21 Proses pasteurisasi pada kemasan botol kaca 
 
m. Pendinginan dan Penirisan Manisan dalam kemasan 
Pendinginan dilakukan setelah proses pasteurisassi. Pendinginan 
tersebut dilakukan dengan cara merendam manisan carica ke dalam 
bak khusus yang telah diisi air. Untuk kemasan botol kaca di letakkan 
pada meja kemudian diguyur dengan air. Pendinginan tersebut 
bertujuan untuk menurunkan suhu manisan dan juga menghilangkan 
lengket karena tumpahan larutan gula yang menempel di luar kemasan. 
Setelah di rendam atau di guyur dengan air mamnisan-manisan 
tersebut di tiriskan dalam sebuah keranjang yang kemudian di 
keringkan dengan cara di lap menggunakan kain bersih.  
 
Gambar 4.22 Penirisan manisan carica dalam botol kaca 
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n. Pelabelan 
Pelabelan dilakukan setelah proses perapian palstik penutup 
kemasan. Perapian penutup tersebut juga dilakukan secara manual 
menggunakan gunting. Label yang digunakan berupa stiker yang 
kemudian ditempelkan pada tutup kemasan.    
 
Gambar 4. 23 Perapian tutup kemasan 
 
             Gambar 4.24 Pelabelan 
o. Pengepakan dan Penyimpanan 
Manisan carica yang telah di beri label kemudian di letakkan 
dalam sebuah kardus. Ukuran kardus dan jumlah manisan disesuaikan 
dengan jenis pengemas manisan. Setelah pengepakan selesai manisan 
akan di letakkan di dalam gudang. Penempatan manisan tersebut 
disesuaikan dengan tanggal produksinya. Kardus yang telah berisi 
manisan tersebut diletakkan di atas palet kayu agar kardus tidak 
langsung menempel pada lantai.   
 







Adanya saluran distribusi yang jelas dapat menunjang sebuah 
perusahaan dalam proses pendistribusian produk kepada konsumen. 
Secara umum YBM mendistribusikan produkya melalui empat pola 
saluran distribusi, yaitu: 
1) Pola Pertama 
         
Pada pola saluran pertama ini pembelian dilakukan dalam 
jumlah besar dan posisi agen di luar kota. Agen umunya 
merupakan pembeli tetap.   
2) Pola Kedua 
 
Pada pola saluran kedua ini pembelian dilakukan dalam 
jumlah yang cukup besar. Selain itu, distributor juga berada di luar 
Wonosobo. Distributor tersebut juga merupakan pembeli tetap.  
3) Pola Ketiga 
 
Pada pola ini kapasitas penjualan produk sangat besar. 
Meskipun demikian, tidak semua pengecer adalah pembeli tetap. 
Oleh karena itu, distribusi pada saluran ini tidak seluruhnya 
terjadwal secara rutin. Umumnya pengecer tersebut berasal dari 
Wonosobo ataupun di luar Wonosobo.  
4) Pola Keempat 
 
Pada pola saluran terakhir ini pengusaha menjual produk 
langsung kepada para konsumen yang datang ke outlet yang berada 
satu lokasi dengan industri tersebut atau pengusaha menjual 
langsung kepada konsumen pada saat mengikuti pameran.  
 Daerah pendistribusian manisan ini antara lain Wonosobo, 
Banjar Negara, Muntilan, Semarang, Magelang, Yogyakarta, 
Perusahaan agen distributor pengecer konsumen 
Perusahaan distributor pengecer konsumen 
Perusahaan pengecer konsumen 
Perusahaan konsumen 
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Purwokerto, Surabaya, Bandung, Jakarta, Bali, Batam, Pontianak, 
Samarinda, Lampung, dan Palembang. 
 
Gambar 4.26 Outlet Yuasafood Berkah Makmur 
 














Gambar 4.27 Diagram Alir Proses Pengolahan Sirup 
Sumber: Yuasafood Berkah Makmur Tahun 2010 
 
Dari diagram alir proses pengolahan sirup tersebut dapat di uraikan 
sebagai berikut: 
Pengambilan selaput biji (± 30-37 kg) 
Dimasak  




 Ditambahkan gula, 
pengatur keasaman, dan 
pengawet (kemasan 
berbahan plastik) 
 Ditambahkan gula dan 
pengatur keasaman 
(kemasan berbahan kaca) 
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a. Pengambilan selaput biji 
Biji carica memiliki selaput berwarna putih yang memiliki 
aroma harum dan rasa manis. Selaput biji carica yang telah dipisahkan 
dengan daging buahnya di ambil untuk diolah menjadi sirup. Selaput 
biji carica tersebut di tambahkan air panas. Setelah itu selaput biji 
diletakkan pada alat penyaring kemudian dengan menggunakan 
gayung selaput biji tersebut ditekan. Pengambilan selaput biji tersebut 
dilakukan sebanyak dua kali.  
 
Gambar 4.28 Pengambilan selaput biji 
b. Pemasakan dan Penyaringan  
Hasil pengambilan selaput biji carica dimasukkan ke dalam 
panci yang telah diisi dengan air kemudian di didihkan. Pada proses 
pendidihan tersebut ditambahkan gula, asam sitrat, dan natrium 
benzoate, tetapi bila kemasan yang digunakan gelas kaca maka hanya 
ditambahkan gula dan asam sitrat. Bila larutan sirup telah mendidih 
maka proses pemasakan telah selesai, tetapi kompor masih tetap 
dinyalakan dengan api kecil, agar larutan sirup tetap dalam keadaan 
hangat bila dimasukkan ke dalam kemasan. Sebelum ditambahkan ke 
dalam kemasan yang telah di isi daging buah carica larutan sirup 
tersebut disaring terlebih dahulu dengan menggunakan alat penyaring 
yang di atasnya telah di beri kain saring.      
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Gambar 4.29 Proses pemasakan sirup 
 
E. Pengendalian Mutu (Quality Control) 
Pengendalian mutu adalah suatu cara atau teknik yang dilakukan untuk 
mengendalikan kontaminasi yang mungkin terjadi pada pangan sehingga 
dihasilkan produk yang aman untuk dikonsumsi karena hanya produk hasil 
industri yang bermutu yang dapat memenuhi kebutuhan pasar. Pengendalian 
mutu tersebut berlandaskan pada pada ilmu pengetahuan dan teknologi. Makin 
modern tingkat industri makin kompleks dan makin canggih pula ilmu 
pengetahuan dan teknologi yang diperlukan untuk menangani mutunya. 
Pengendalian mutu dilaksanakan di industri seluruhnya mengarah kepada 
pencapaian produk akhir yang sesuai dengan standar mutu produk yang 
berlaku dan produk yang seragam.  
Pada dasarnya pengendalian mutu yang dilakukan di industri dapat 
dibagi menjadi tiga bagian utama, yaitu pengendalian mutu bahan baku, 
pengendalian mutu proses, dan pengendalian mutu produk akhir.  
 
1. Pengendalian Mutu Bahan Baku dan Bahan Pembantu 
Pengendalian mutu bahan baku dan bahan pembantu dilakukan 
untuk memperolah bahan yang benar-benar bermutu. Pengendalian mutu 
bahan baku dan bahan pembantu dilakukan dengan cara pemeriksaan 
terhadap bahan baku dan bahan pembantu yang baru datang. 
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Bahan baku yang digunakan pada pembuatan manisan carica 
adalah buah carica, gula, dan air. YBM mendapatkan buah carica dari 
pedagang dan petani buah carica. Air yang digunakan dalam pembuatan 
manisan ini berasal dari PDAM sehingga pengawasan mutu telah 
dilakukan oleh Perusahaan Air Minum tersebut. Syarat air minum antara 
lain tidak berasa, tidak berwarna, tidak berbau, tidak mengandung logam 
atau bahan kimia berbahaya, bersih, jernih, derajat kesadahan nol, serta 
tidak mengandung mikroorganisme berbahaya. YBM memiliki standar 
penerimaan bahan baku, dalam hal ini mengenai penerimaan terhadap 
buah carica dari supplier yaitu para pedagang dan petani tanaman carica. 
Standar buah carica dieng yang ditetapkan antara lain : 
a. Buah carica matang pohon / tua 
b. Kulit berwarna hijau ke kuningan sampai kuning 
c. Aroma harum khas buah carica 
d. Diameter minimum 4 cm 
YBM tidak memiliki stock gula sehingga gula dibeli setiap hari 
di agen yang khusus menyediakan gula untuk keperluan industri. Kendali 
mutu dilakukan dengan pengecekan sesuai standar gula yang dimiliki oleh 
YBM, antara lain gula kristal putih (rafinasi), warna gula puith, bentuk dan 
ukuran kristal halus sampai agak kasar, kenampakan bersih, dan halal. 
Bahan pembantu yang digunakan adalah pengatur keasaman 
(asam sitrat), (pengawet) natrium benzoate, pewarna (yellow sunset) dan 
kapur. Kendali mutu untuk masing-masing bahan dilakukan oleh suplier 
yang berada di daerah Semarang dan Wonosobo sesuai dengan standar 
yang ditetapkan.  
 
2. Pengendalian Mutu Proses Produksi 
a. Pengendalian Mutu Proses Produksi Manisan 
Penyimpanan pada suhu ruang adalah perlakuan yang khusus 
diberikan pada buah carica yang masih mentah. Suhu ruang di daerah 
Wonosobo ± 27-28ºC.  Pada tahap penyimpanan ini buah yang masih 
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mentah diletakkan pada rak-rak bambu atau di atas palet kayu. Hal ini 
dilakukan agar buah tidak langsung menempel pada tanah atau ubin 
yang dapat mengakibatkan adanya kontaminasi baik kimia, fisik, dan 
biologis.  
Faktor pertama yang sangat perlu mendapat perhatian khusus 
adalah bahan mentah. Bahan makanan yang akan diolah harus dipilih 
yang berkualitas baik. Hal ini dimaksudkan untuk menghindari 
kemungkinan-kemungkinan penurunan mutu yang tidak diinginkan.  
Bahan pangan mentah dapat memjadi rusak atau busuk karena 
beberapa penyebab, tetapi yang paling utama adalah kerusakan atau 
kebusukan karena mikroba.  Mutu dan keamanan suatu produk pangan 
sangat tergantung pada mutu dan keamanan bahan mentahnya. Oleh 
karena itu untuk dapat menghasilkan produk pangan yang bermutu dan 
aman dikonsumsi, bahan baku harus dipilih terlebih dahulu.  
Sortasi merupakan tahap pemilihan buah carica yang siap 
diolah. Buah carica dipilih berdasarkan tingkat kematangannya, karena 
terkadang ada buah yang sudah terlalu masak bahkan ada buah yang 
sudah busuk, sehingga perlu dilakukan pemilihan tersebut agar 
dihasilkan manisan carica yang bermutu baik. Buah yang baik 
mutunya untuk di olah menjadi manisan memiliki tekstur agak lunak 
dan kulitnya berwarna hijau kekuningan sampai kuning. 
Pengupasan dilakukan untuk memisahkan daging buah carica 
dengan kulitnya. Pengupasan dilakukan secara manual dengan 
menggunakan pisau stainless steel. Penggunaan pisau berbahan 
stainless steel tersebut agar tidak mengakibatkan adanya reaksi dengan 
daging buah yang banyak mengandung getah. Pisau yang 
dipergunakan juga harus tajam agar hasil kupasan lebih rata dan bagus. 
Pada pengupasan ini pengendalian mutu dilakukan secara visual yaitu 
dengan melihat hasil buah yang dikupas, bila masih terdapat sedikit 
kulit yang belum terkupas harus segera dihilangkan agar tidak 
mempengaruhi mutu produk akhir. Bila masih terdapat kulit yang 
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tertinggal maka akan menurunkan mutu manisan carica yang 
dihasilkan.  
Proses pencucian dilakukan dengan cara mencucinya pada air 
yang mengalir. Buah yang telah dicuci kemudian tetap di rendam air 
yang diletakkan pada ember plastik. Pencucian tersebut berfungsi 
untuk menghilangkan getah pada buah carica. Pada tahap ini 
kenampakan buah carica bersih dari getah.    
Pembelahan yaitu membelah daging buah carica menjadi dua 
bagian yang sama besar. Pengendalian mutu dalam tahapan ini 
dilakukan secara visual yaitu dengan melihat ukuran buah karena 
pembelahan buah ini ukurannya berbeda-beda tergantung dari ukuran 
buah yang dibelah. Bila kemasan yang digunakan adalah cup mangkok 
dan gelas air mineral plastik maka buah dibelah secara horisontal. 
Sedangkan bila kemasan yang digunakan gelas kaca dan pouch buah 
dibelah secara vertikal dan pada kemasan ini buah dipilih yang 
memiliki ukuran besar.  
Pemisahan biji dilakukan untuk memisahkan daging buah dan 
biji, karena keduanya akan memiliki perlakuan yang berbeda. Biji 
buah carica yang dilapisi oleh selaput putih akan dijadikan sirup. 
Pemisahan biji tersebut dilakukan dengan menggunakan sendok 
stainless steel. Pemisahan ini harus dilakukan secara hati-hati agar 
tidak merusak daging buahnya. Pada tahap ini daging buah harus 
benar-benar bersih dari bijinya.   
Daging buah yang dipisahkan dengan bijinya kemudian dicuci 
kembali untuk menghilangkan getah yang masih tersisa setelah 
dilakukan pencucian pertama. Pada pencucian tersebut daging buah 
harus bersih karena bila masih terdapat getah pada daging buah maka 
kan mempengaruhi produk akhirnya yaitu berasa pahit. Daging buah 
yang telah bersih kemudian diiris atau dikecilkan ukurannya.Ukuran 
irisan daging buah tersebut ± 5 cm dan lebar ± 3 cm. Pengirisan ini 
dilakukan menggunakan pisau stainless steel untuk menghindari 
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adanya reaksi dengan daging buah. Pengirisan buah ini disesuaikan 
dengan lekuk yang terdapat pada daging buahnya. Pengendalian mutu 
pada tahap pengirisan dilakukan secara visual yaitu dengan membuang 
bagian-bagian yang tidak di pergunakan seperti ujung bagian atas dan 
bawah daging buah yang akan mempengaruhi hasil irisan daging buah 
serta menghilangkan kulit-kulit yang masih terdapat pada bagian luar 
daging buah. 
Perendaman daging buah dalam air kapur dilakukan selama 
±10-15 menit. Pengendalian mutu dilakukan secara visual yaitu 
dengan memegang daging buah tersebut dan sedikit menekannya bila 
buah teksturnya sudah keras maka air kapur di buang. Daging buah 
yang sudah direndam kemudian dicuci dengan air mengalir untuk 
menghilangkan kapur yang menempel pada daging buah tersebut. 
Pencucian ini dilakukan dengan sedikit demi sedikit agar daging buah 
tersebut benar-benar bersih dan tidak ada kapur yang menempel. 
Daging buah di blanching selama ± ¼ - ½ jam. Bila kemasan 
yang digunakan berbahan plastik maka pada tahap ini juga 
ditambahkan pewarna sintetis ke dalam air yang di gunakan untuk 
memblanching daging buah tersebut. Menurut Peraturan Menteri 
Kesehatan Republik Indonesia (No.722/Menkes/Per/IX/88) 
penambahan pewarna sintetis untuk bahan tambahan makanan, batas 
maksimal penggunaan pewarna kuning FCF (Sunset Yellow) pada 
minuman ringan dan makanan cair yaitu 70mg/l. Sehingga penggunaan 
pewarna tersebut harus dibawah dari batas maksimal yang telah 
ditetapkan agar aman bila dikonsumsi. Pengendalian mutu pada tahap 
blanching ini juga secara visual yaitu bila sudah mendidih berarti 
proses blanching telah selesai. Setelah itu daging buah ditiriskan untuk 
mengurangi air setelah proses blanching.    
Perendaman dalam air panas dilakukan untuk mengurangi 
ketajaman warna bila pada proses blanchingnya di tambahkan pewarna 
sintetis. Selain itu perendaman tersebut juga bertujuan untuk menjaga 
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suhu daging buah agar tetap panas bila di masukkan ke dalam kemasan 
sehingga tidak terjadi kontaminasi pada daging buah. 
Kemasan atau wadah memiliki peran penting untuk membantu 
pengawetan bahan makanan. Wadah dapat membantu mencegah atau 
mengurangi kerusakan melindungi bahan pangan yang ada di 
dalamnya dari bahaya pencemaran dan gangguan fisik. Pada tahap 
pewadahan daging buah ke dalam kemasan, kemasan tersebut telah di 
cuci terlebih dahulu. Wadah atau kemasan yang digunakan untuk 
mengemas carica tersebut berbahan plastik jenis PP. Plastik PP 
(polypropylene) ini adalah pilihan bahan plastik terbaik. Karakter 
plastik lebih kuat, ringan, dengan daya tembus uap rendah. Tahan 
terhadap lemak dan stabil pada suhu tinggi. Aman untuk kemasan 
makanan dan minuman. Sedangkan untuk kemasan botol berbahan 
kaca (gelas). Kaca merupakan bahan pengemas yang paling bagus. 
Kemasan kaca memiliki sifat  transparan, inert (tidak mudah bereaksi 
dengan produk), dapat digunakan kembali, tahan gas dan tahan uap air. 
Pengendalian mutu yang dilakukan pada tahapan ini yaitu dengan 
melihat kemasan tersebut mengalami kerusakan atau tidak terdapat 
kotoran dalam kemasan tersebut sehingga daging buah tetap aman di 
komsumsi. Selain itu kebersihan kenampakan daging buah juga harus 
diperhatikan agar tidak terdapat produk yang terbuang karena adanya 
noda pada daging buah. Jumlah atau banyaknya daging buah berbeda-
beda pada setiap kemasan. Untuk kemasan cup mangkok setelah buah 
dimasukkan ke dalam kemasan kemudian ditimbang dengan berat 75 
gram. Kemasan gelas air mineral di isi sebanyak 9-10 daging buah. 
Kemasan gelas kaca yang telah di isi daging buah carica kemudian 
ditimbang seberat 125 gram. Bila kemasan-kemasan tersebut telah diisi 
daging buah, kemudian ditambahkan sirup. Pada kemasan pouch 
memiliki perbedaan, bila menggunakan kemasan tersebut daging buah 
dimasukkan kemudian ditambahkan sirup setelah itu baru ditimbang 
seberat 125 gram.  
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Pada tahapan penutupan ini pengendalian mutu dilakukan 
secara visual yaitu dengan  melihat kondisi penutupan manisan 
tersebut telah tertutup rapat atau belum. Jika masih terdapat bagian 
yang belum merekat erat akan menjadi kendala pada proses 
pasteurisasi.  
Pasteurisasi merupakan bagian terpenting pada proses 
pembuatan manisan. Pasteurisasi yang bertujuan untuk menonaktifkan 
mikroorganisme patogen. Dalam tahap ini perlu diperhatikan yaitu 
suhu dan waktu yang dibutuhkan untuk proses tersebut. Jika terlalu 
tinggi atau rendah suhunya maka hasilnya kurang sempurna, begitu 
juga dengan waktu yang digunakan harus sesuai dengan aturannya 
agar proses pasteurisasi tersebut sempurna sehingga di hasilkan produk 
yang berdaya tahan maksimal dan aman untuk di konsumsi. Suhu dan 
lama pasteurisasi ini sesuai dengan jenis kemasannya. Bila 
menggunakan kemasan berbahan plastik pasteurisasi dilakukan selama 
45 menit dengan suhu 85-87ºC. Sedangkan untuk kemasan gelas kaca 
pasteurisasi dilakukan selama 1 jam dengan suhu 85-87ºC. 
Pendinginan dan penirisan manisan dalam kemasan ini 
dilakkukan setelah proses pasteurisasi. Tahap ini bertujuan untuk 
menurunkan suhu manisan serta menghilangkan lengket pada luar 
kemasan sehingga memudahkan proses selanjutnya. 
Pelabelan merupakan bagian dari promosi sehingga label juga 
harus di desain sebaik mungkin untuk menarik perhatian calon 
konsumen serta sesuai dengan syarat labeling. Label yang digunakan 
berupa stiker sehingga perlu dipilih label dengan hasil cetakkan yang 
bagus karena kadang juga terdapat label yang cetakkan tulisannya 
rusak. Pada label tersebut terdapat atau berisikan komposisi, nama 
dagang, nama pabrik, tanggal kadaluarsa, barcode, sertifkasi halal, dan 
nomer pendaftaran ijin produksi. Pada tahap ini perlu diperhatikan 
tanggal kadaluarsanya harus disesuaikan dengan tanggal produksinya. 
Manisan carica memiliki umur simpan selama satu tahun. 
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Pengepakan manisan ke dalam kardus harus di tata secara rapi 
agar tidak terdapat kerusakan kemasan akibat bertumpuk atau 
bertabrakan dengan kemasan lain. Kardus dipilih yang bagus dan kuat 
sehingga tidak terjadi kebocoran pada kardus. Setelah itu penulisan 
tanggal kadaluarsa pada bagian luar kardus juga diperhatikan dengan 
seksama agar tidak terjadi kekeliruan.   
Penyimpanan manisan di dalam gudang diatur sesuai dengan 
tanggal produksinya. Manisan ditata di atas palet kayu dan disesuaikan 
dengan tanggal produksinya. Penataan manisan di dalam gudang 
berdasarkan sistem First In First Out (FIFO) jadi manisan yang masuk 
pertama akan keluar pertama. Setiap produksi akan disimpan satu 
kardus manisan di tempat terpisah untuk dilakukan pengujian sampel. 
Pengujian ini dilakukan selama tujuh hari, hal ini bertujuan untuk 
mengetahui ada atau tidaknya perubahan yang terjadi selama pengujian 
tersebut. Bila setelah pengujian ada perubahan maka semua manisan 
yang di produksi sesuai dengan sampel tersebut tidak akan di 
distribusikan, tetapi selama ini kejadian tersebut belum pernah terjadi.  
b. Pengendalian Mutu Proses Produksi Sirup 
Pengambilan selaput biji dilakukan secara manual dengan cara 
meletakkan selaput biji pada alat saring kemudian ditekan dengan 
menggunakan gayung. Pada proses pemasakan sirup ditambahkan 
gula, pengatur keasaman, dan pengawet tetapi bila kemasan yang 
digunakan berbahan gelas kaca hanya di tambahkan gula dan pengatur 
keasaman. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 
(No.722/Menkes/Per/IX/88) penambahan pengawet benzoat (dalam 
bentuk asam, atau garam kalium atau natrium benzoat), yaitu 
bahan yang digunakan untuk mengawetkan minuman ringan dan 
kecap 600 mg/kg. Sari buah, saus tomat, saus sambal, jam dan jeli, 
manisan, agar, dan makanan lain 1 g/kg. Sedangkan penambah 
pengatur keasaman asam sitrat, untuk makanan pelengkap serealia 
25 g/kg, makanan bayi kalengan 15 g/kg, coklat dan coklat bubuk 
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5 g/kg, dan makanan-makanan lain seperti pasta tomat, jam atau 
jeli, minuman ringan, udang, daging, kepiting dan sardin kalengan, 
margarin, keju, saus, sayur dan buah kaleng pemakaiannya 
secukupnya. 
Pengendalian mutu yang dilakukan pada tahap ini yaitu 
pengukuran pH dan kadar gula. pH sirup tersebut berkisar antara 3–4. 
Kadar gula untuk kemasan berbahan palstik sebesar 13ºbrix. 
Sedangkan kadar gula untuk kemasan gelas kaca sebesar 20ºbrix. 
Semakin tinggi kadar gulanya berarti tingkat kemanisannya juga 
semakin tinggi, tingkat kemanisan manisan carica ini disesuaikan 
dengan permintaan konsumen. Sebelum ditambahkan ke dalam 
kemasan yang sudah di isi daging buah, sirup tersebut harus disaring 
terlebih dahulu agar tidak terdapat bahaya fisik yang tidak diinginkan. 
 
    Gambar 4.30 pengujian kadar gula 
 
         Gambar 4.31 pengujian pH 
 
3. Pengendalian Mutu Produk Akhir 
Untuk menjaga keamanan konsumen, pemerintah telah 
menetapkan standar kualitas untuk produk manisan. Produsen hendaknya 
berusaha untuk memenuhi kriteria mutu yang telah ditetapkan oleh 





Krtiteria mutu yang harus diperhatikan dari manisan : 
a. Rasa : enak, renyah, manis, segar rasa khas buah 
b. Bau : bebas bau 
c. Penampakan manisan tergantung jenis buahnya 
(Anonim4, 2004). 
Pengendalian mutu pada produk akhir ini dilakukan secara visual 
yaitu dengan cara melakukan uji sampel manisan yang kemudian diamati 
perubahan pada sampel tersebut. Sebelum manisan di distribusikan maka 
terlebih dahulu dilakukan pengujian sampel dengan menyimpan satu 
kardus manisan selama tujuh hari dalam suhu ruang. Setelah tujuh hari 
maka diamati secara visual mengenai ada tidaknya perubahan pada 
manisan tersebut. Bila terdapat kecembungan pada tutup kemasan maka 
manisan yang sesuai dengan tanggal produksi manisan yang di uji, tidak 
akan di distribusikan. 
Secara visual produk manisan carica berwarna kuning terang sesuai 
dengan warna buahnya, daging buah renyah, rasa manis, aromanya khas 
buah carica, larutan sirupnya encer, dan tidak terdapat noda hitam pada 
daging buah. 
 
4. Analisis HACCP  
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) adalah suatu 
sistem jaminan mutu yang mendasarkan kepada kesadaran atau perhatian 
bahwa hazard (bahaya) akan  timbul pada berbagai titik atau tahap 
produksi, tetapi pengendaliannya dapat dilakukan untuk mengontrol 
bahaya-bahaya tersebut. HACCP merupakan salah satu bentuk manajemen 
resiko yang dikembangkan untuk menjamin keamanan pangan dengan 
pendekatan pencegahan (preventive) yang dianggap dapat memberikan 
jaminan dalam menghasilkan makanan yang aman bagi konsumen. Kunci 
utama HACCP adalah antisipasi bahaya dan identifikasi titik pengawasan 
yang mengutamakan kepada tindakan pencegahan dari pada 
mengandalkan kepada pengujian produk akhir. 
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CCP atau titik-titik kritis pengawasan didefinisikan sebagai setiap 
tahap di dalam proses dimana apabila tidak terawasi dengan baik, 
kemungkinan dapat menimbulkan tidak amannya pangan, kerusakan dan 
resiko kerugian ekonomi. CCP ini dideterminasikan setelah tata alir proses 
yang sudah teridentifikasi potensi hazard pada setiap tahap produksi dan 
tindakan pencegahannya. 
Untuk membantu menemukan dimana seharusnya CCP yang benar, 
Codex Alimentarius Commission GL/32 1998, telah memberikan 
pedoman berupa Diagram Pohon Keputusan CCP (CCP Decision Tree). 
Diagram pohon keputusan adalah seri pertanyaan logis yang menanyakan 
setiap bahaya. Jawaban dari setiap pertanyaan akan memfasilitasi dan 























































Apakah tahapan ini dirancang khusus 
untuk menghilangkan atau mengurangi 




tingkat yang tidak 
dapat diterima ? 
Apakah ada 
pengendalian pada 
tahap yang lain? 
Modifikasi proses  
atau produk 
Apakah pengendalian 
diperlukan pada tahap 
ini ? 






Tidak (bukan CCP) 
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Dari diagram pengambilan keputusan di atas dapat digunakan 
untuk menetapkan titik kritis (CCP) pada proses pengolahan carica dan 
pembuatan sirup seperti pada tabel di bawah ini: 
Tabel 4.1 Penetapan Titik Kritis Pada Proses Pengolahan Manisan Carica 
Tahapan Proses 
 









































































































































































Y Y Y  
 
CCP 
Pendinginan Tidak terdapat bahaya     
 Bukan CCP 
Penirisan Tidak terdapat 
bahaya 
     Bukan CCP 
Pelabelan Tidak terdapat 
bahaya 
     Bukan CCP 
Pengepakan Tidak terdapat 
bahaya 





Y Y Y  
 
CCP 
Keterangan: Y = Ya 
T = Tidak 
 






































Y Y T T  Bukan CCP 
Keterangan: Y = Ya 
T = Tidak 
Dari hasil penetapan titik kritis di atas dapat diketahui bahwa titik 
kritis pada pengolahan manisan carica dan sirup terdapat pada proses 
pasteurisasi. Pasteurisasi adalah proses pemanasan ringan yang bertujuan 
untuk membunuh mikroba patogen. Bila pada proses tersebut tidak 
berlangsung sempurna maka mikroorganisme patogen akan tetap hidup 
dalam produk, karena pasteurisasi merupakan proses pengolahan terakhir 
dan pada tahap selanjutnya tidak dapat mengurangi atau menghilangkan 
bahaya biologi tersebut. Akibatnya produk yang dihasilkan memiliki mutu 
yang kurang bagus. Untuk mencegah terjadinya pasteurisasi yang tidak 
sempurna maka perlu adanya monitoring dan tindakan koreksi. Monitoring 
dan tindakan koreksi tersebut dapat dilihat pada tabel di bawah ini:  
Tabel 4.3 Analisa HACCP 
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Dari tabel 4.4 Analisa HACCP dapat diketahui bahwa pasteurisasi 
dan penyimpanan termasuk CCP. Tahap pasteurisasi dan penyimpanan 
termasuk CCP karena pada tahapan tersebut merupakan tahapan terakhir 
dan khusus digunakan untuk mencegah timbulnya bahaya sebelum produk 
sampai kepada konsumen. Sehingga perlu adanya penanganan yang 









F. Sanitasi Industri 
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Sanitasi adalah usaha-usaha untuk mencegah penyakit dengan 
menghilangkan atau mengendalikan faktor-faktor dalam pengolahan pangan 
yang berperan dalam pemindahan penyakit (dan bahaya lainnya).  Sanitasi 
makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang pada  kegiatan dan 
tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan dan minuman dari segala 
bahaya yang dapat menganggu kesehatan. Sanitasi makanan ini bertujuan untuk 
menjamin keamanan dan kemurnian makanan, mencegah konsumen dari 
penyakit, mencegah mengurangi kerusakan makanan. Penerapan sanitasi 
tersebut antar lain sebagai berikut: 
1. Sanitasi bangunan  
Sanitasi bangunan pabrik meliputi kebersihan ruangan pabrik. 
Kebersihan dari ruangan pabrik akan mempengaruhi kenyamanan dari 
karyawan dan kualitas dari produk akhir yang dihasilkan. Sebelum 
melakukan proses produksi, maka outlet dan tempat produksi harus 
dibersihkan terlebih dahulu agar kotoran yang menempel tidak 
mengkontaminasi produk yang akan diolah. Pembersihan tempat produksi 
ini dilakukan sebelum dan sesudah melakukan produksi yang dilakukan 
oleh karyawan secara bergatian. Pembersihan bangunan secara 
keseluruhan dilaksanakan setiap satu bulan sekali. 
2. Sanitasi lingkungan sekitar industri 
Menjaga kebersihan lingkungan sekitar pabrik juga penting. 
Karena lingkungan yang tidak bersih akan mengganggu kenyamanan 
karyawan serta penduduk yang ada di sekitar lingkungan pabrik. Usaha 
yang dilakukan untuk menjaga lingkungan sekitar pabrik adalah dengan 
menyapu halaman pabrik, membersihkan tempat pembuangan air dan 
tidak membuang sampah sembarangan.    
3. Sanitasi peralatan 
Proses sanitasi peralatan dilakukan sesudah proses produksi. 
Sanitasi peralatan ini meliputi membersihkan atau mencuci ember tempat 
buah carica, talenan yang digunakan untuk membelah buah carica, 
mencuci pisau, mencuci sendok yang digunakan untuk memisahkan biji, 
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mencuci kemasan manisan cairca, mencuci panci yang digunakan dalam 
proses pembuatan sirup, mencuci panci yang digunakan pada proses 
blanshing dan pasteurisasi, mencuci keranjang yang digunakan untuk 
meniriskan daging buah, membersihkan sealer dan cup sealer, serta 
membersihkan bak pendinginan.  
4. Sanitasi tenaga kerja 
Setiap karyawan datang harus mencuci tangan dengan sabun  di 
wastafel yang telah disediakan, setelah mencuci tangan kemudian 
dikeringkan. Sebelum beraktivitas karyawan wajib menggunakan 
kelengkapan kerja. Kelengkapan kerja tersebut antara lain sarung tangan 
yang berfungsi mencegah terjadinya kontaminasi pada bahan baku serta 
melindungi tangan karyawan dari getah buah carica yang dapat 
mengakibatkan rasa gatal, hairnet atau penutup kepala agar kotoran dari 
kepala tidak mengkontaminasi produk, dan celemek agar baju tidak kotor. 
Khusus untuk karyawan bagian produksi harus memakai sepatu yang 
hanya dipergunakan dalam ruang produksi.  
5. Penanganan limbah produksi 
Limbah yang dihasilakan dari pengolahan manisan carica yaitu 
kulit buah carica, biji buah carica dan air sisa pencucian buah carica 
Semua limbah tersebut di buang, untuk kulit buah dan bijinya di buang di 
bak sampah yang terletak di depan industri pengolahan carica. Untuk air 
langsung dialirkan ke got tetapi sebelum di buang air harus dibersihkan 
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Kesimpulan yang dapat diambil dari Magang yang dilaksanakan di Yuasafood 
Berkah Makmur (YBM) adalah:  
1. Kegiatan magang yang dilaksanakan di YBM memberikan pengetahuan baru mengenai 
cara menjalin kerjasama dengan suatu instansi dan konsumen, melatih menerapkan 
teori-teori yang di peroleh pada bangku perkuliahan ke dalam industri pengolahan hasil 
pertanian, dan menambah ketrampilan dalam pengelolaan suatu industri hasil pertanian 
dengan berbagai permasalahan yang dihadapi serta cara untuk menyelesaikan 
permasalahan tersebut. 
2. Tahap pengolahan carica terdiri dari penyimpanan pada suhu ruang, sortasi 
kematangan, pengupasan, pencucian, pembelahan, pemisahan biji, pengirisan, 
perendaman air kapur, pencucian, blanching, penirisan, perendaman air panas, 
pewadahan serta penambahan sirup, penutupan (sealing), pasteurisasi, pendinginan, 
pelabelan, pengepakan, penyimpanan, dan distribusi. Tahap pembuatan sirup yaitu 
pengambilan selaput biji, pemasakan, dan penyaringan. 
3. Pengendalian mutu diterapkan mulai bahan baku, bahan pembantu, proses produksi, 
sampai produk akhir.  
4. Pengendalian mutu pada pembuatan manisan carica dari tahap penerimaan bahan baku 
sampai pada produk akhirnya dilakukan secara visual berdasarkan sistem Hazard 
Analysis Critical Control Point (HACCP) serta uji kimiawi yaitu uji kadar gula dan pH 





1. Pengendalian mutu mulai dari bahan baku, bahan pembantu, proses produksi, sampai 
produk akhir sebaiknya perlu ditingkatkan dengan adanya sosialisasi yang lebih kepada 
karyawan mengenai pentingnya mutu suatu produk.  
2. Pada tahap pencucian sebaiknya terdapat standar kenampakan dari buah carica karena 
pada tahap ini dilakukan untuk menghilangkan getah yang dapat mempengaruhi mutu 
produk yang dihasilkan. 
3. Sebaiknya pada tahap pengirisan, terdapat standar ukuran irisan daging buah sehingga 
ukuran daging buah seragam atau sama besar. 
4. Pada tahap penambahan sirup, sebaiknya terdapat standar volume pemberian sirup pada 
setiap jenis kemasan agar memudahkan dalam proses tersebut serta menyeragamkan 
volumenya. 
5. Pada tahap blenching perlu adanya pengukuran suhu sehingga pada setiap proses 
tersebut dihasilkan produk dengan mutu yang sama. 
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6. Perlu adanya pengujian secara mikrobiologis sehingga meningkatkan mutu manisan 
dan dapat menambah kepercayaan konsumen untuk mengkonsumsi manisan tersebut.   
7. Pada label sebaiknya ditambahkan mengenai informasi nilai gizi manisan carica, selain 
untuk melengkapi isi dari label juga dapat menarik perhatian calon konsumen karena 
mereka dapat mengetahui nilai gizi pada produk tersebut.  
8. Perlengkapan kerja karyawan Yuasafood Berkah Makmur saat ini adalah celemek, 
hairnet, sarung tangan, dan sepatu khusus produksi. Sebaiknya perlengkapan kerja 
tersebut lebih di tingkatkan yaitu dengan pemakaian masker dan sepatu khusus 
produksi karena hanya sebagian saja yang menggunakan sepatu khusus produksi, 
tentunya bila seluruh karyawan menggunakan masker dan sepatu khusus produksi 
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